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Quest’Opera è posta fiotto la tutela 
delle leggi, essendosi adempito a 
(pianto esse prescrivono. 


DISCORSO PRELIMINARE. 
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l’occuparsi della chimica del gusto e 
dell’odorato; e che nulla più sia che 
il frivolo trattenimento di chi o non 
avendo l’ ingegno per accingersi a 
cose grandi, non sa che discendere 
e trattenersi nelle piccole, che forma- 
no la ristretta periferia del poco va- 
lore dell’animo ; oppure che tutto pre- 
so dalla meno che umana smania di 
agitare piacevolmente i sensi suoi, 
e da voluttuosa brama fatto colmo 
di tutti impiegare i mezzi per dare 
gusto al suo naso ed al suo palato, 
quasi che tutto naso, palato e ven- 
tre egli sia$ con sappia, o non voglia 


» 


a più grandi, più nobili oggetti innal- 
zare la niente sua. Ma questi s’ingan- 
nerebbe, e doppiamente s’ingannereb- 
be nel pensamento suo. Per ben ese- 
guire i diversi preparali che forma- 
no l’oggetto della chimica, del gusto 
e dell’odorato si esigono non poche, 
e non comuni cognizioni di chimica; 
ma ciò non basta per ben riuscirvi» 
fa d’uopo anche sapere in quale tem- 
po debbano essere raccolti i vegeta- 
li, o le parli loro ; quali qualità si 
esigano nelle droghe che entrano nelle 
diverse composizioni; come debbano 
essere conservate , e quale criterio 
■yi sia per iscoprire allorché sieno 
falsitìcate r e tutto ciò esige non po- 
che nozioni botanico-agrarie, ed ezian- 
dio farmaceutiche. INon si debbono 
poi considerare i liquori , le acque 
odorifere , quai oggetti di semplice 
gozzoviglia , e solo quai idoli di un 
ricco spensierato e poltrone. Essi deb- 
bono interessare qual mezzo di sol- 
lievo all’uomo laborioso, che bisogna 
di un po’ di riposo e di solazzo , 
con de’ liquori i quali sollevino, e 
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ricreino la slanca sua mente , e l’il- 
languidito suo stomaco. li la serie- 
tà vi presiede. L’uso loro moderato 
© ben applicalo contribuisce più volte 
al ristabilimento delia salute; ma è 
altresì vero che l’abuso la rovina : 
l’intorpidimento dello stomaco stato 
sopra-stimolato , le conseguenti indi- 
gestioni , le apoplessie , le artritidi , 
le malattie epatiche ue sono i tristi 
e frequenti effetti. 

Già venne pubblicala un’opera fran- 
cese col titolo Nouvelle chyttiie di* 
gout et de l'odorat tradotta poi in 
italiano, e stampata a Torino. Ma 
molti errori vi sono, provenienti dal- 
l’aver voluto l’Autore fare delle ap- 
plicazioni mediche , senza conoscerne 
la scieuza; e molte imperfezioni pure 
vi si ritrovano in parte derivanti 
dalla chimica che non era stala an- 
cora spinta al punto in cui presen- 
temeule si trova ; cd in gran parli 
dall’ imperizia dell’ Autore : si dee 

però a lui dare la lode d’esserse 
slanciato con fervore e con vantag- 
gio in questa carriera, c di avere 
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saputo giudiziosamente raccogliere ed 
anche emeudare e perfezionare i di- 
versi preparati che interessano il gu- 
sto e l’olfallo ; e noi certamente non 
potremo fare a meno di seguirne per 
questi i suoi precetti , lasciando le 
molte stucchevoli prolissità con cui 
gli ha invilupali; ed ove farà d’uopo 
ne faremo le necessarie rettificazioni. 
Diverse cose vi saranno aggiunte , e 
diverse ne saranno lasciate. Una par- 
te importante di cui l’Autore dà no- 
tizie iuesatle, insudicienti , si è quella 
de’ liquori delti rosolj ; e noi ne 
parleremo de’ principali ; e così pure 
verrà insegnato il modo con cui si 
preparano i gelati ; e che souo di 
non poco interesse nella calda sta- 
gione : essi ricreano 1’ animo op- 
presso. 

L’opera verrà divisa iu due tomi. 
Il primo comprenderà due parti. Nella 
prima saranno le notizie generali ri- 
guardanti i principali stromenti di 
cui si dee far uso , le cognizioni per 
le operazioni in gènere f l’esposizio- 
ue delle diverse sostanze che s’impie- 
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gano coi caratteri che le distinguo- 
no, a fine di conoscere quali sieno 
quelle della qualità la più utile per 
farne uso. E nella seconda verrà di* 
scorso del vino, della sua formazio- 
ne e delle cure che vi fanno d’uopoj 
si parlerà altresì delle falsificazioni 
che Tempia avidità del guadagno vi 
travaglia, e dei modi che si hanno 
per iscoprirle: si farà un cenno sui 
vini aromatici: a ciò ne seguirà il 
modo di preparare l’alcool del vino, 
gli alcooli eterei e gli eteri, e come 
mezzi di piacere all’olfatto, e come 
istantanei soccorsi nei languori dello 
stomaco ; quindi si dirà dell’ aceto , 
e di alcuni suoi preparati: si parlerà 
del sidro, della birra, della cioccolata, 
dei sciroppi , ec. 

Il secondo tomo sarà parimente 
diviso in due parti. La prima con- 
terrà le regole per fare i vini arti- 
ficiali, e le diverse qualità che se ne 
possono ottenere. Ne seguiranno i 
liquori detti rosolj ; le cautele per 
conservare i fruiti nell’ alcool ; quin- 
di ne succederanno i gelati, ec. 
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La seconda parie avrà per oggetto 
i liquori odoriferi; ed al trattato dì 
questi precederà il discorso su gli 
olj essenziali in genere, sulle diverse 
sofisLicazioni che si fanno, e sul modo 
per iscoprirle ; ed a questi terrà 
dietro l’esposizione di diverse loro 
specie. 
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PARTE PRIMA 


NOTIZIA GENERA 


PER LA PREPARAZIONE DEI DWQRSI/O' 
DELLA CHIMICA, DEL GUSTO E^JELL,\»£ 


Strumenti 


VjTli stromenti di coi bisogna ~fefTT- 

ìiiti sono , i fornelli , le storte , i caricatori , 
i palloni , i maltracci , i linibicchi , le cu- 
curbite , i crogiuoli , i feltri , i sifoni , i mor- 
■taj , gli ■ areometri ed i termometri. 

Fornelli , I fornelli di r coi fa bisogno es- 
sere provvisti sono il semplice , e quello 
"di riverbero. Il fornello semplice Tav- I , 
fig. i , è un vaso cilindrico che ha nello 
sue pareti due bocche , di cui una supe- 
riore , e l’altra inferiore. La superiore a 
serve per introdurvi il carbone e si chia~ 
ma focolare , ed in questo modo viene tolto 
l’ inconveniente di dover levare il litnbicco , 
da storta, od il bacino^ a fine d’ introdurvi 
il combustibile: inconveniente , che può 
produrre moltissimi danni: la bocca infe- 
riore b dà ingresso all r aria nece&saria per 
mantenere acceso il carbone* , e serve a 
raccogliere la cenere, per cui chiamasi ce- 
neratoio . Fra queste bocche è posta una 
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noto, la capacità interna del fornello, so- 
stiene il carbone, e dà passaggio all’aria, 
che entra del ceneratoio. Allorché o un 
gran catino , od un limhicoo chiuda esat- 
tamente rimboccatura c c, ossia il labo- 
ratorio del fornello , T aria che il carbone 
riceve col mezzo del ceneratoio non è ba- 
stante per tenerlo ardente ; ed a questo 
oggetto si fanno delle scanalature all’in- 
torno dell’apertura, su cui si pone l’appa- 
recchio , e che si estendano verso la grata. 

Il fornello di rioerbero non differisce dai 
comune , che per essere munito di una 
cappa fig. a , che termina nel tubo a , il 
quale si fa più o meno lungo , giusta si 
crede più convenire : sì fatta cappa , la 
quale ha il suo margine la scavatura b 
che serve ad abbracciare la stcrta, a finp 
di ben unirsi al fornello , riverbera , ri- 
percuote il calorico raggiante sopra la 
storta stessa, o sul crogiuolo contenuto nei 
fornello ; ed in conseguenza aumenta la 
forza del calore. 

La storta ( fig. 3 ) è 1' apparecchio il 
più semplice per distillare : essa si divide 
ki fondo a in corpo b t in collo c, ed in 
Jbecco d. 

Le storte sono d’ordinario composte di 
retro, e queste sono le più opportune pei 
lavori del distillatore, del profumiere ec. j 
ve ne hanno però anche di terra, di pie- 
tra selciosa detta gres , e di ferro j ma si 
• può supplire con quelle di retro intona- 
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cate con nn buon luto d’argilla. Molte volto 
è necessario servirsi di storte tubulate. Le 
storte tubulate hanno alle loro volte un’a- 
pertura ( fig. 4) la quale serve per ag- 
giungere nuove materie nel tempo della 
distillazione ; oppure uel caso in cui si 
esiga , che la cavità del becco non soffra 
alcun contatto colle sostanze ohe si deb- 
bono introdurre; e per alcune operazioni 
chimiche , a fine anche di dare uscita ai 

( \as , che in gran copia si sviluppino noi-* 
'operazione , o che pongano la storta *14 
pericolo di scoppiare. 

Brugnatelli, a cui la chimica dee gran- 
diosi progressi, ha immaginato delle storte 
di terra vetriate divise in due pezzi (i), in 
modo che un pezzo entri esattamente nel- 
l’altro , ed a guisa di scatola ( fig-. 5 ) ; che 
debbono poi essere ben lutati ; allorché si 
ha ad operare, si ottiene con queste il van- 
taggio di non dover rompere la storta per 
levare i residui della distillazione , ed una 
sola può servire per molte operazioni , pon 
tendasi agevolmente ripulire. 

I caricatori si adoperano allora quando 
non si abbia una storta tubulata , e si 
voglia introdurvi le materie senza che ne 
venga tocco nè il rostro nè il collo; essi 
sono di vetro denso , ed a guisa di uu im- 
buto allungato ( fig . 6). 


Annali di Chimica, loia, £VJH. ' 


Il pallone ( figl 7 ) è il recipiente co- 
munemente destinato a ricevere il fluido 
che distilla dalla storta: è di vetro, ha 
una figura globosa , ed un’ imboccatura , 
che o riceve direttamente il becco della 
storta , oppure si unisce a questo coll’ in- 
termedio di una canna parimente di vetro 
detta giunta ( fig. 8 ). Per le operazioni 
di cui qui si tratta , generalmente non fa 
"bisogno abbia tubulatura ; come pure è 
dì rado indicalo l’ apparecchio detto di 
\tVoulf , che in certe operazioni chimiche 
Vi si aggiunge. 

Qui si adopera nel solo caso in cui si 
tratti di fare l’etere; e perciò ne è nr ces- 
sarla la di lui cognizione. Si fa uso d’ un 
tallone a due imboccature, e si fa entrare 
la di lui seconda imboccatura nella can- 
na d dell’ apparecchio { fig. 9 ) , la cui 
spiegazione è la seguente: a , storta tuba- 
la , l becco della storta , che entra nel 
pallone, c imboccatura posteriore del pal- 
lone , che entra nella canna: d , e braccio 
della canna , che entra nella imboccatu- 
ra f della boccia , g tubo di comunica- 
zione fra le due bocce ; f f, h h tubi 
capillari che entrano nelle bocce. Se si 
tratti di condensire i gas acidi, si riem- 
piono per un terzo , ed anche più d’acqua 
distillata le due bocce * i , che danno li- 
bero passaggio dall’una all’altra al gas che 
si sviluppa dalla storta. I tubi h h comu- 
aicano per l’ estremità superiore coll’atmo- 
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sfera , e coll’ Inferiore s? portano nell’ ac- 
qua delle bocce , cora’ è chiaro dalla fi- 
gura ; e si aggiungono all’apparecchio, 
perchè formandosi entro di esso pel calo- 
re un vóto, l’aria esterna , attraversando 
i tubi lo rimpiazzi. Quest’ apparecchio ha 
molt’altre addizioni ; ma sono oltre lo sco- 
po di quest’opera — - : si sostituiscono però 
con molto vantaggio ai comuni tubi di 
sicurezza quegli immaginati da Welter: 
essi impediscono meglio il retrocedimento 
delle sostanze distillate , e gli altri effetti 
di un vóto subitaneo in alcune operazio- 
ni ; e per introdurre gli acidi nelle stor- 
te , per cui l’operatore è fuori del perico- 
lo de’ vapori, che altramente sortono dalla 
storta nel mentro s’introduce l’acido. Il 
tubo a che è un imbuto a doppia curva- 
tura nell’apparecchio già montato , e tal 
quale, come debb’essere pei tubi nell’ac- 
qua e per la quantità dell’acqua nei tubi 
stessi , ec. ec. ( fig. io) serve per intro- 
durre gli acidi nella storta b a cui deh- 
b’essere lutato. I tubi di sicurezza i. i. e 
2. a. , il primo lutato col pallone c, ed il 
secondo colle bottiglie d. d ; ed hanno al 
luogo f f una palla cava , che serve a 
contenere l’ acqua che vi si versa per l’ina- 
buto g g , e che dee giungere ad empirla 
solo per metà. 

Menici ha inventato un apparecchio per 
le distillazioni pneurnato-chiiniche , che è 
preferibile a quello di Woulf, benché 


munito dei tubi di Welter : non fa biso- 
gno servirsi nelle operazioni che si fanno 
con esso di alcun luto, ed è più sicuro (i). 

Il matraccio consiste in un recipiente 
di vetro ( fig. n ) col collo a più o meno 
lungo , alcune volte a guisa di lunghissimo 
tubo , di cui i chimici si servono per fare 
le digestioni e le macerazioni. Diversa è 
la forma del corpo b ; ma la comune è la 
globosa , ed a guisa di una pera allungata. 

Il Ìimbicco ( tav. II fig. i ) è ordina- 
riamente latto di rame, difeso internamente 
dallo stagno ; vi hanno però anche de’ lirn- 
bicchi di latta , di stagno , eo. 

Il ìimbicco è composto d’una cucurbita a , 
che allontanandosi Jalla forma autica ha 
quella di un caldajo : di un tubo , b, che 
la cucurbita riceve nella sua imboccatura , 
c di un capitello , d , che è T espansione 
superiore del tubo , e che gTi serve quasi 
di capo : d'i un refrigeratorio , e , che cir- 
conda a guisa di una sbfrra il capitello , 
e che insieme forma una specie di catino, 
che però alcune volte non è necessario ; 
di un rostro o becco f che lia per lo più 
la lunghezza di i5in ili pollici. Quest’ap- 
parecchio distillatorio serve nel seguente 
modo. 


(1) Vedi la figura , la descrizione e l'uso 
sella mia materia spidiee ehimiev/armactutica- , 
tona, ly 
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Versato nella cucurbita il miscuglio flui- 
do da distillarsi , ed esposto all’azione del 
fuoco il limbicco, s’ innalza la parte più 
fluida in un aggregato di vapori , questi 
▼anno fino nel capitello , ove si conden- 
sano, perchè ivi havvi maggior freddo 
naturalmente; e molto più se è munito del 
refrigeratorio , che contenga dell’ acqua 
fredda ; ed in gocciole acquose strisciano 
lungo le pareti della cavità interna del 
capitello t che ha in circolo un canaletto, 
che serve di guida al fluido onde farlo 
imboccare nel rostro , da cui discende , 
ed è ricevuto nel palloue od altro reci- 
piente che si sia posto all’estremità del 
becco. Se il liquore che si distilla è molto 
spiritoso , e non possa bastantemente con- 
densarsi col refrigeratorio , allora si allun- 
ga la canna conduttrice del fluido , ossia 
il becco con un tubo fatto a più giri spi- 
rali, che si chiama il serpentino. 

11 serpentino ( fig. a ) s’ attacca, come ora 
si è detto , superiormente al becco del 
limbicco ; ed inferiormente va a terminare 
nel recipiente destinato a ricevere il flui- 
do distillato, tutto il corpo del serpentino, 
eccetto le due estremità, giace in un tino 
a , pieno d’ acqua ; ed in conseguenza il 
serpentino fa le veci di refrigeratorio. 

Tennant ha immaginato un apparecchio 
col quale si ha una doppia distillazione 
col medesimo calore : esso è orizzontale. 
Erugnutelli inventò prima di Tejinant ttn 
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liiuLicco col quale si ottiene lo stesso ef- 
fetto (i): esso è verticale ed è costrutto, 
come il dimostra la fi". 3. 11 limbicco a 
s’incastra nel limbicco c , e con questo 
doppio limbicco si può nello stesso tem- 
po ottenere l’ acquavite e l’alcool. L’alcool 
essendo più leggiere si porta nel limbicco 
a , in cui si condensa e passa pel rostro 
nella bottiglia, d. Lo spirito di vino acquo- 
so , ossia l’acquavita, come più pesante, 
non si pnò innalzare che fino nel limbic- 
co c , ivi si condensa pure , e passa pel 
rostro nella bocca e. Si dee poi avere la 
cautela di non porre acqua nel refrigera- 
torio del limbicco c , se prima non co- 
mincian.o a comparire alcune gocce d’ al- 
cool nella boccia d. Quando tutto l’ appa- 
recchio è ben riscaldato non vi ha più pe- 
ricolo che il tubo //, ancora troppo freddo 
ritardi l’ascensione dell alcool ; allora si 
versa nel refrigeratorio del limbicco c 
l’acqua fredda , e la distillazioue succede 
con esattezza. Si fatto apparecchio può 
servire per altre distillazioni in cui sj de- 
sideri ottenere il fluido più leggiere ed 
il più pesante; ed è di molto successo, 
essendo in grande. Lo stesso B rugn citelli , 
chimico chiarissimo ed indefesso, ha pro- 
posto un limbicco economico per distilla— 


9 ) Vedi i suoi Annali di Chimica e Storia 
Naturale, tona. XVI, pag. 167. 


re in grande l’acquavite (c). La eui descri- 
zione è la seguente. La tav. Ili rappresenta 
tutto l’apparecchio distillatorio mguUto: a t 
b, c , intera cucurbita del limbioeo di rame 
stagnato. La caldaja ha il l'ondo piano, è 
guernita di due raanubrj n n , che s’appog- 
giano alle spalle del muro di mattona , dal 
quale è circondata : c capo della cucur- 
bita : tl d , recipiente un po' elevato, la 
cui capacità è poco meno di quella elio 
occupa il liquore , che dee distillare , os- 
sia quella della cucurbita. Esso costituisce 
negli ordinarj liuibiccbi il noto retrigera- 
torio , e , grande capitello di latta , o di 
rame stagnato che ha internamente l’or- 
lo z z , in cui è il canaletto destinato a 
ricevere il liquore che si condensa , e che 
porta nel tubo g , il quale entra nel tino q\ h t 
tubo destinato a volare il recipiente dd', q, 
tino di legno che serve di rejrigerante al 
vapore proveniente dal recipiente d d. Esso 
è elevato a fine di poter votare il liqui- 
do che contiene , e farlo passare nella 
caldaja del limbicco a che la riempie fino 
ad y y — ; i , tubo munito di robinetto , pel 
quale si fa passare il liquido del tino q 
alla caldaja a , aprendo il robinetto def 
corrispondente tubo o — . K tubo desti- 
nato a votare la cucurbita a — ; / tubo che 
porta il vapore alcoolico nel serpentino , 
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che attrarérsa l'acqua fredda del tmop — « I 
focolare — ; m cenerario — ; s s due pilastri 
di cotto , sul quale appoggiano i due tini 
P » 9 •— > * luogo ove si può aprire il lira- 
bieco — ; u, u due travicelli fissati nei 
muro per sostenere il peso del recipiente 
d , d , pieno del liquore. 

Per far uso poi di quest’apparecchio distil- 
latorio, supponendo che si debba fabbricare 
dell’acquavite, si riempiedi vino la caldajaa 
fino yy, introducendolo dall’apertura t , U 
Si adatta il recipiente d d, introducendo 
lo dall’apertura t , t. Questa commessura 
si chiude con una benda di carta incol- 
lata. Si riempie il recipiente d , d , fino a 
s z di vino destinato anch’esso alla distil- 
lazione. Il tino q si riempie pure del me- 
desimo vino. Si adatta il tubo g al ser- 
pentino A A , ed il tubo /, il serpentino 
<P<P, n guale pesca nel tino p, anch’es- 
so pieno di vino. 11 vino fresco dei tini 
p , q serve di refrigerante ai due seri 
pentini. 

Quando tutti i recipienti sono pieni, 
chiuse le commessure, l’acquavite distilla 
dal tubo f <p <p il vino del recipiente d 1 
si riscalda prestissimo, fino a leggiere bol- 
litura > l’acquavite che s’innalza passa 
dal tubo g al serpentino A A. Il vino con- 
tenuto ne’ due tini p q , sebbene si riscal- 
di con grande lentezza è però caldo suf- 
ficientemente a distillazione compiuta. Al- 
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Jora si leva il residuo Vino dalla caldaja a 
per mezzo del tubo k : si fa entrare su- 
bito in essa il vino caldo del tino q : si 
cava il vino residuo dealooolizzato esi- 
stente nella caldaja d d , e vi si versa 
quello già riscaldato dal recipiente p. I 
tini p q si riempiono di nuovo vino ; e 
così si prosieguefino a che si giudichi op- 
portuno. In vece di vino si può mettere nel 
recipiente d d l’acquavite ottenuta colla pri- 
ma distillazione del vino , ad oggetto di 
rettificarla , la qual cosa è anche piu van- 
taggiosa. La grande cucurbita a , b , c, si 
potrebbe dividere in due conoarnerazioni , 
le quali terminassero con due capi , che 
formerebbero, per così dire , il feudo del 
recipiente d d j ma allora bisognerebbero 
tre serpentini ip luogo di due. 

Egli è facile il comprendere , che in 
qnest’apparecchio si hanno due limbicohi, 
uno riscaldato dal combustibile del for- 
nello r , r , e 1 J altro dal vapore cocente , 
che si porta al capitello, c , della cucurbita. 
La caldaja, a, trovandosi immediatamente 
sopra il combustibile , ha bisogno dello 
spazio, b , per impedire che il vino nella 
forte sua bollitura passi dal tubo f : ma 
questo bisogno cessa pel recipiente d , d , 
riscaldato dal vapore , che si condensa in 
c; quantunque il vino o l’acquavite in 
esso contenuta venga riscaldata a segno di 
distillare agevolmente. 

La facilità con cui si riscalda il vino 
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in questo recipiente d , d , è con, P rova . a 
dallVsperienza , nè è ignota ai distillatori ; 
la quii cosa è anche conforme alle ope-^ 
razioni de’ fisici moderni , soprattutto a 
anello di Rumford , sulla coman.cazion* 
del calore ai liquidi; la quale s. eseguisce 
con facilità dal basso in alto ; mentre essa 
non ha luogo, o è stentatissima dall a o 
in basso; cosicché Rwaford riguarda t li- 
quidi quasi come non conduttori del ca- 
lorico. Per la qual cosa s. e costrutto ,1 
capo del limbicco, c , basso per quanto tu 
possibile , e di larga superficie , ad o - 
getto di riscaldare prontamente il liquido 
che vi sovrasta. 

Si ha pertanto il vantaggio di distillare 
mediante quest’apparecchio con due hm- 
bicchi sopra un solo fornello. V. e quin- 
di risparmio di fabbrica , di tempo , di 
giornalieri e di combustibile. Questi van- 
taggi assai calcolabili , vengono por e ac- 
cresciuti facendo servire .1 vino destinato 
alle dubitazioni per raffreddare i serpen- 
tini de’ due Uni p, q ■ Imperocché , quan- 
do è compiuta la dwtiUaiiona del » 
dei due limbiccht » , d d , il do t,m 
D « si trova bastantemente calilo ; e ver- 

Llo ne’ -recipienti «, dd, passa prestis- 
simo a distillare. La difficoltà , che il 
quido contenuto nelle botti p , <? » a 
riscaldarsi dipende dalla mentovata non 
conducibilità de’ liquidi pel termico ^ co- 
sicché , venendo essa in gran parte dall al 
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to in basso , il riscaldamento succede len- 
tamente . Per questo non è necessario 
che le botti sieno molto ampie , come si'' 
costumano ordinariamente nelle fabbriche 
d’acquavite, non avendo altro oggetto , se 
non quello di raffreddare. 

La cucurbita ha la figura d’ una zucca 
allungata , e da questa forma prese il no- 
me. Essa serve alla distillazione , allorché 
fornita di un capitello (tav.lV./?g. i ). Il 
capitello b è destinato a ricevere i vapori , 
che venendo ivi abbandonati dal calorico 
si condensano , cioè si riducono in fluido 
acquoso, e passano nel recipiente che vi è 
unito nella parte interna del capitello ; 
verso l’orlo scorre circolarmente un ca- 
naletto , che va a terminare nel foro del 
becco c , ed è destinato a ricevere i men- 
zionati vapori che s'innalzano, e si con- 
densano in esso ,* s’ imboccano nel becco , 
e cadono nel pallone o bottiglia che si è 
posta all’estremità per ricevere il fluido. 

Le cucurbite possono essere di vetro, 
o di majolica , secondo le operazioni. 

Il crogiuolo è il vaso che si adopera di 
più , allorché si opera violentemente col 
fuoco. Alcuni crogiuoli hanno la figura di un 
cono ( fi°. a) rovesriato coll’apice tronco, ed 
altri di una piramide rovesciata ( fig . 3) pari- 
mente coll’apice tronco. Si fabbricano gene- 
ralmente di argilla ; ma questa debb’ es- 
sere ben pura ; perchè sevi ha mista della 
terra calcare o della silice , non resiste 
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ad un fuoco forte , e al fonde. I crogiuoli 
di miglior valore in questo genere sono 
quelli die si hanno da Hesse in Germa- 
nia. Quelli che hanno un colore oscuro, 
e che sono composti di molibdeno , non 
sono buoni che per fondere i metalli. Si 
possono costruire de’ buoni crogiuoli con 
un mescuglio di argilla e di piombaggine. 

I crogiuoli fatti a mano sono da prefe- 
rirsi a quelli fatti al tornio. I primi sono 
più compatti , più solidi , e durano di più. 

I crogiuoli di porcellana sono prescelti 
in molte operazioni di chimica agli altri : 
quelli di platino però hanno la preferenza 
a tutti , allorché si abbia ad operare con 
un fuoco violentissimo e continuato. 

I feltri sono diversamente costrutti , se- 
condo le diverse sostanze , che si debbo- 
no feltrare. Generalmente però si fa uso 
di feltri di carta bigia senza colla , mo- 
dellata a guisa di un cappuccio acuto, 6 
posta in un imbuto di vetro ( fig. 4 ) , 
il quale si fa entrare nel foro di una ta- 
voletta quadrata di legno , in modo che 
vi stia sicuro , e si espone cosi sul vaso 
destinato a ricevere il fluido che si fel- 
tra. Si fa uso anche , per feltrare grossa- 
mente, di una specie di tasca o cappuccio 
di lana ( fig. 5 ) che ha il nome di ma- 
nico d’ippocrate. 

II sifone ( fig. 6 ) è di vetro o di latta , 
ed è destinato a versare un fluido da un 
vaso in un altro. £’ curvato iu due brao- 
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ola, di cui uno più corto e l’altro più lun- 
go. Il più corto s’ immerge nel raso da 
vólarsi , ed il più lungo in quello che 
dee ricevere il liquore. Il meccanismo di 
questo versamento consiste nel tuffare il 
bracciopiù corto nel fluido da votarsi, nell’as- 
sorbire colla bocca dal braccio opposto il 
fluido fino a che sia arrivato all’estremità; 
ed allora si lascia a sè , perchè fluisce 
naturalmente per la gravitazione dell’aria 
atmosferica sul fluido da travasarsi. Un im- 
portante vantaggio di questo semplicissimo 
stromento si è quello di lasciare perfetta- 
mente in riposo le deposizioni di qualsi- 
voglia genere , ohe si ritrovino nel vaso 
da cui si vuole levare il fluido. 

Il mortajo è uno stromento volgarmente 
noto ( fig. 7 ). Allorché , il chimico ha bi- 
sogno di triturare i corpi si serve dei mor- 
taj , che debbono esssere composti di ma- 
terie diverse, secondo la qualità della so- 
stanza che dehh’essere operata. Ve ne 
hanno di bronzo, di ferro, d’argento, di 
porcellana, di marmo, di porfido e di 
vetro : le materie acide , alcaline , saline 
non debbono mai essere pestate in inor- 
taj di bronzo. 11 pestello a del mortajo 
debb’essere della materia del mortajo stesso. 

Gli areometri o pesa-liquori sono neces- 
sari per determinare il peso specifico dei 
liquori , e debbon’ estere conosciuti non 
solo dal chimico , ma anche dal semplice 
distillatore. Fra gli areometri j più cono- 
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geniti sì coniano quelli eli Fahrenheit , di 
Nicholson e di Guyton ; e gli altri che più 
propriamente vengono denominati pesa* 
liquori consistevano in un lungo cannello 
di vetro graduato, e terminante in due 
palle parimente di vetro , l’nna più volu- 
minosa ( alla quale talvolta si sostituiva 
un grosso pezzo cilindrico ) , l’altra più 
piccola, inferiore contenente del mercurio, 
o del piombo per contrappeso. Ma le scale 
di questi pesa-liquori erano arbitrarie , e 
non segnavano uniformemente le reali dif- 
ferenze -, oltre di che la figura di tali stro- 
menti esigeva sempre per l’immersione una 
notabile quantità di fluido : e ciò portava 
di non poterne più vòlte far uso per la 
piccola quantità di esso , segnatamente al- 
lorché si tratti di cimentare de’ reagenti 
chimici. Richter e Rellani ne hanno tolti 
gl’inconvenienti colla sostituzione dell’a- 
reometro a cilindro, come rappresenta la 
fig. 8. Vi hanno due scale , la prima , a , 
serve pei più leggieri dell’acqua, e la 
seconda b , pei più pesanti di essa : par- 
tendo sempre per dato dall’acqua pura , 
che si suppone eguale a ioo nella quan- 
tità specifica e corrispondente a io della 
prima scala , che è quella di Baumé , ed 
a o , per la seconda , che è di Bellani. 
Queste due scale servono per graduare due 
cilindri di vetro molto sottili affinchè pos- 
sano galleggiare. Uno di questi porta la 
scala per tutti i liquidi più pesanti dell’ae- 
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qua , e per cui in questa avrà a profon- 
dare fino a ioo ; ed in un liquido il dop- 
pio più denso avrebbe ad innalzarsi fuori 
del livello lino a aoo , ossia fino alla pre- 
cisa metà della lunghezza di tutto il ci- 
lindro , che sta immerso nell'acqua. Nel- 
l’ estremità inferiore chiusa alla lucerna 
si fa entrare del mercurio, a fine il tubo 
si mantenga verticale nel liquido da spe- 
rimentarsi , il quale debb’essere in un tubo 
più grande detto tubo d’assaggio , come 
rappresenta la fìg. 9 , il quale ha un'im- 
boccatura rigonfiata , in modo che l’areo- 
metro, a , non rimanga aderente alle pare- 
ti , ove termina il fluido , a fine il movi- 
mento ne sia libero ; ed a tale oggetto bi- 
sognerà , che quando vi è immerso il li- 
quido, non giunga che alla metà circa del 
largo dell’imboccatura. 

Le principali condizioni per ben ser- 
virsi di quest’areometro a cilindro sono : 
i.° di non immergere la parte superiore , 
che galleggia del cilindro oltre il bisogno, 
altramente il liquido che vi rimane ade- 
rente ne aumenta il peso ; e lo fa quindi 
profondare di più 5 2. 0 che per ben os- 
servare il punto preciso d’ immersione si 
dee dirigere l’oochio sotto il pelo dell’ac- 
qua , piuttosto che alla superfìcie; 3.° che 
trattandosi di liquidi molto densi , farà 
d’uopo di dare tempo all’areometro di di- 
ventare stazionario , movendosi iu questi 
lentamente. Chi ama poi conoscere tutte. 

Pozzi. Chim. , torri , I, a 
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le più minute avvertenze che sono neces- 
sarie nell’uso tli questo stromento , legga 
le Memorie dello stesso Bellani nella A r uo- 
va scelta di opuscoli interessanti di Amo- 
retti tom. I ; negli Annali di Chimica di 
Brugnatelli tom. XXII , e nel Giornale 
d’incoraggiamento di Milano, marzo 1808. 

L’ areometro presentato nella suddetta 
tavola è ridotto alla metà delle dimensio- 
ni con cui si costruisce, e serve all’esame 
di una piccolissima quantità di fluido: 
avendosi però a fare sperimenti in gran- 
de sono a preferirsi di maggiore estensio- 
ne , in cui la graduazione resta anche più 
distinta. 

I termometri. I fluidi aumentandosi di vo- 
lume , allorché si caricano di calorico , 
c*. diminuendosi nel mentre ne perdono , 
fecero immaginare il termometro ( fig. 10). 

Questo stromento è fatto di vetro con 
un bulbo , che termina in una fina can- 
nuccia , la quale debb’essere di eguale ca- 
libro in tutta la sua dimensione ; contiene 
del mercurio , o dello spirito di vino co- 
lorato , ed è fornito di una scala , la qua- 
le serve ad indicare l’innalzamento e l’ab- 
hassaraento della colonna dei mercurio o 
della spirito di vino , pel dilatarsi che tan- 
no per il più di calorico ricevuto , o pel 
restringersi pel perso. Si sono adottati due 
termini invariabili per la divisione di que- 
sta scala : l’uno è fissato alla temperatura 
della neve che si fonde , e si chiama 


i; ' 


> 


Digitizejl b^Qoogle 


punto o termine di congelazione J e 1’ altro 
alla temperatura dell’ acqua bollente , es- 
sendo ii barometro di a? in a8 pollici (i): 
1* distanza fra questi due estremi si divi- 
de in tante parti eguali , che si ohiamano 
gradi ; ed il numero di questi è maggiore 
o minore , giusta il genio de' diversi fisi- 
ci che se ne occuparono. 

I termometri i più usiteli sono quelli 
di Delue detto ili Reaumur , di Fahrenheit 
e di Celsius , Il termometro di Reautnu' fu 
dall'autore formato collo spirito di vino $ 
al punto in cui l’acqua comincia a gelarsi 
segnò un , o, sulla scala; e posto nell’acqua 
bollente il punto in cui cessò di salire lo 
segnò con 80. Delue conservò le stesse re- 
gole nella formazione ; ma sostituì allo 
spirito di vino il mercurio. Fahrenheit com- 
pose il suo termometro col mercurio , fissò 
il termine inferiore di esso , immergendolo 
in un mescuglio di parti eguali di neve, 
e di muriato di ammoniaca , per cui si 
produsse un freddo molto maggiore del- 


ti) E' noto che il barometro ( stromento de- 
stinato a misurare il peso dell’aria) è più 
basso alla cima delle montagne , e più alto à 
le altre circostanze essendo pari, al pianò, e 
nelle valli; e che sui monti l'acqua bolle a 
minori gradi di calorico , di quello accada 
nelle valli ; e ciò perchè ivi la pressione deh 
1 ’ aria è minore ; ed in conseguenza la coloSH 
na barometrica viene meno innalzata- w , 
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l’ordinario , ed il segnò, o ; quindi pose il 
termometro nell’arqua bollente , e vi se- 
gnò aia ; e così la scala venne composta 
di aia gradi; e rimarcò, che la tempe- 
ratura del ghiaccio che si fonde era al 
segno 3a , cioè allo zero di Reaumur : 
vide, che -il mercurio bollente , seguendo 
le proporzioni di questa scala , salì ai 600 
gradi. Celsius non ha deviato dalle regole 
di Delue j ma ha diviso l’intervallo fra il 
punto di congelazione , e l’acqua bollente 
in cento parti eguali ; e questo porta il 
nome di termometro centigrado. 

Un buon termometro debb’ essere for- 
mato di mercurio purissimo ( cioè il rivi- 
vificato dal cinabro ) , essere privo d’aria, 
ed esattamente graduato , col tubo di pic- 
colissimo lume, di eguale calibro in tutta 
la sua dimensione, ed affatto privo d’aria.' 

Il termometro a spirito di vino non è 
mai esatto , non dilataudosi uniformemente 
dal calorico ; e non potendo mai essere 
di eguale purezza ; coinè si può ottenere 
col mercurio. 

Operazioni generali. 

Lutare. Il bisogno di chiudere con esat- 
tezza le commessure dei vasi distHlator j , 
allorché si eseguiscono le distillazioni ep- 
pure i vasi in cui si contengono de’ fluidi 
molto penetranti e diffusibili ; come pa- 
rimente di difendere le «torte t e gli altri 
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stronfienti chimici dalia violenta azione del 
fuoco , inventò l’ arte di lutare , ossia di 
far uso di paste «d intonacature di di- 
verse specie, ohe si chiamano luti. 1 luti 
che comunemente s'adoperano hanno U 
nome di luti d’argilla , di luti grassi , e di 
luti forti. 

Il luto d'argilla è ordinariamente com- 
posto di parti eguali di sabbia ed argilla 
stemprata nell’acqua e nel sangue di bue. 
Per eseguirlo si mescola ogni cosa ben bene 
insieme e si opera in modo che ne ri- 
sulti una pasta molle. Si aggiunge poscia 
un poco di peli di bue o cosa simile , e 
*’ impasta coti esattezza. Alcuni aggiun- 
gono anche un poco di scorie di ferro (t). 
Questo luto serve-per intonacare le storte 
ed i fornelli. 

Tanta è la forza di questo luto per re- 
sistere al fuoco , che Brugnateili (a) ri- 
marca aver visto stolte di vetro così lu- 
tate , che si erano intieramente fuse nel 
loro fondo per la violenza del fuoco , che 
dovettero sostenere nel tempo dell’ opera- 
zione , senza ohe il luto che le copriva 
fosse stato molto scomposto od alterato. 


(I) Uno strato composto di cenere e carbo- 
ne, che sono ottimi coibenti del calorico, sa- 
rebbe di gran vantaggio ; l attività del fuoco 
si renderebbe viemmeglio concentrata e vigo- 
rosa. 

- ( 2 ) Elementi di Chimica, tom. I, ' . 
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Il luto grasso è composto d’ argilla prrra 
e ben secca polverizzala , e passata per lo 
staccio , la quale poi si mette in un mor- 
taio , e si bagna a poco a poco coll’ olio 
- di lino reso essiccativo coll’ averlo fatto 
bollire col litargirio. Questo luto chiude 
fortemente le commessure , e tratti en bene 
■tutti i liquori spiritosi e volatili; se poi 
vi si formi qualche fessura o foro difficil- 
mente vi si ripara ; perchè si può soltanto 
alcune volle coi reggere questo difetto con 
un luto formato di chiaro d’uovo e di cal- 
ce. Si dee poi rimarcare che il luto grasso 
non resiste ad un forte calore. E’ ben vero 
però che coprendolo con pezzi di vescica 
rammollata , e legata all’ intorno con più 
giri di filo grosso , si può esporlo anche a 
temperature molto elevate. Questo luto non 
si conserva a lungo > ma è necessario pre- 
pararlo di fresco. 

Il luto grasso si rende anche pili tena- 
ce , se in vece dell’olio grasso ordinario si 
adoperi delPambra gialla stata fusa e sciol- 
*' ta nell’olio di lino; ma essendo molto cara 
non ne conviene l’uso. 

Jacquin propone il seguente luto , il 
quale si può conservare per molto tempo; 
e lo stesso luto impiegato una volta si può 
adoperare una o due volte ancora» Si fa 
fondere a fuoco lento mezz’oncia di tre- 
mentina , aggiungendovi una libbra di suc- 
cino , o ambra polverizzata. Vi si versa 
uua libbra d’olio di lino , agitando il me- 
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«caglio con una spatola ; e ne risulta un 
liquido della densità del mele j ed in que- 
Sto si mescola della buona argilla seoca, a 
cui si aggiunge dell’olio di noce , a fine di 
diluire la mescolanza ed impedire che si 
secchi. i 

H luto forte. Brngnatelli chiama luto 
forte quello fatto colla calce spenta al- 
l’aria , e col chiaro d’uovo. Questo luto si 
può applicare a diversi altri luti , ed an- 
che al luto grasso; allorché sia in qualche 
parte scoppiato o forato ; e ciò si esegui- 
sce spalmando di luto forte, atouni pezzi 
di tela umida , ed applicandoli ; essi in 
breve si seccano e s’indurano. 

9koge ha pubblicato neU’accademia di 
Svezia la composizione di un mastice che 
resiste all'acqua ed al fuoco. Si fa coagu-* 
lare leggiermente del latte coll’aceto : si 
separa il coagulo dal liquore a freddo , e 
si mescola meglio che sia possibile con 
alcune chiara d’uovo bene sbattute. A que- 
sto rnescuglio si aggiunge della calce viva 
ben polverizzata, in tanta quantità che ne 
risulti una pasta non troppo liquida , ed 
in questo stalo si adopera. per luto. Skoge 
ha chiuso con questo mastice .dèi fori che 
si ritrovavano nel fondo di una gran cal- 
daia di ferro , e se no servi cinque anni f 
fondendovi frequentemente del a pece, sen- 
ca che mai il cemento avesse sofferto. Que- 
sto mastice è eccellente per aggiustare ve^ 
tri , majoliche , terraglie e porcellane. 




E’ stato recent emerito preposto il se- 
guente luto. Prendi alcune libbre di colla 
forte , la nera è la migliore , tienla per 
una notte in sufficiente quantità d’acqua, e 
regolati nello stesso modo come si pratica 
per fare la colla forte. Fa cuocere in un 
vaso, di ferro , e meglio a bagno maria ; 
allorché avrà acquistato consistenza vi uni- 
rai un mescuglio di parti eguali di calce 
estinta , e creta in polvere , e ve lo in- 
corporerai, agitando con una spatola o ver- 
ga di ferro. Questo mastice si adopera 
caldo , e quando è raffreddato diventa af- 
fatto impenetrabile all’ acqua , e chiude 
ermeticamente le fessure e rotture : è buo- 
no per saldare , ed accomodare i vasi di 
terraglia , e serve anche otlimatnente per 
le vasche, e pei grandi recipienti d’acqua 
murati, a fine di chiuderne le fessure ( V. 
la Bibl. phys. éconora. i juillet i8i5 ). 

Vi sono altri luti per chiudere le com- 
messure, ma di questi non ne parlo , per- 
chè affatto comuni. Essi consistono nel- 
l'applicare carte , tele , membrane con pa- 
ste di farina. 

Tutta l’arte del lutare consiste nel chiu- 
dere bene le commessure , nell’intonacaro 
con regolarità ed esattezza. A quest’uopo 
si comiucia a fare un leggiere strato, indi 
a poco a poco, con uniforme distribuzione, 
si aumenta fino al punto che si crede ne- 
cessario. I vetri che si lutano debbon’ es- 
sere netti e secchi, I vasi lutati debbono 
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farsi seccare a poco a poco , altramente 
screpolano , e la lutatura dei vetri diventa 
inutile ; e quella degli altri vasi resta per 
lo meno difettosa. 

Bagni chimici . Per bagno , in chi- 
mica s’ intende ogni materia nella quale 
si possono immergere vasi per loro comu- 
nicare il calorico in una maniera unifor- 
me , ed in certo modo graduata. 

I bagni i più nsitati sono quelli fatti 
colla sabbia , colla cenere e coll’acqua. 

Si adopera pel bugno di sabbia della 
sabbia fina di fiume passata per Io stac- 
cio. La sabbia si riscalda lentamente ed 
uniformemente : può però acquistare tanto 
calore d’eguagliare quasi quello del fuoco 
nudo j e perciò bisogna avere la cautela 
di esaminarne di tanto in tanto la tempe- 
ratura , e di non servirsi di un bagno 
d’arena già riscaldato, quantunque levato 
dal fuoco j perchè la sabbia conserva lun- 
gamente il calore. 

II bugno di cenere si usa per quelle oper 
razioni in cui si esige un calor debole. 

La cenere debb’essere pura , e ben ab-' 
bruciata. 

Il bagno d’acqua detto anche bagno ma- 
ria s’adopera in molte operazioni. Quando 
l’acqua bolle , e può spanderne libera- 
mente i suoi vapori comunica ai corpi che 
vi sono immersi la sua temperatura , cioè 
gK So gradi. 

Allorché si desidera che l’acqua abbia 



una temperatura superiore a quella degli 
ottanta gradi , si satura con del sale. 

Dissoluzione. Accade questa allorché un 
corpo solido assocciato ad un fluido perde 
la sua solidità , si lega , si acioglie in que- 
sto , edf.il fluido resta cionnonostante anco- 
ra diafano e fluido. Un esempio si ha nel 
sale , che si scioglie nell’acqua. Tale corpo 
solido n’è slegato in questa, vi ha perdute 
tutte le sue forme , e l’acqua nondimeno 
ne resta diafana e fluida. 

Combinazione. Se il dissolvente perde la 
sua fluidità , e si avvicina perciò pin o 
meno allo stato solido , allora questa ope- 
razione non si chiama più dissoluzione -, 
perchè il dissolvente non è più nè com- 
pletamente diafano , nè fluido j ma è pivi 
o meno opaco e solido , o si avvicina a 
questo stato ; ma bensì combinazione . L. u- 
nione dell’acqua colla calce, colla farina 
ec. ne dà un esempio. 

Mescolanza , stemperamento. Quando il 
fluido ed il solido non formano fra di loro 
unione , perchè il solido non è punto sciol- - 
to nè combinato col dissolvente , ma vi 
sta sospeso, come accade nelle emulsioni ; 
oppure allora quando si versa nell’acqua 
mia polvere qualunque , che abbia certa 
leggerezza , per cui nè precipiti tutta al 
fondo, nè galleggi tutta alla superficie; 
allora v’ ha mescolanza , stemperamento ■ 

Dall’ora detto risulta , che il fluido che 
produco la soluzione di uua sostanza soli- 
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da si chiama dissolvente , ed anche men — 
struo ; ed il solido , che ue è stato sciolto 
porta il norue di base. 

Svaporazione. Quando un corpo, di cui 
una delle parti costituenti sia un fluido, ò 
esposto al contatto dell’aria , in modo 
che le particelle le più leggieri si stacchino 
dalla massa in forma di fumo , si dice es- 
sere posto alla svaporazione. Questa poi 
può essere spontanea od artificiale. E’ spon- 
tanea quando il solo contatto del fluido 
coll’aria è il mezzo con cui essa si ese- 
guisce 5 ed è più o meno attiva , più o meno 
insensibile , secondo che la temperatura 
dell’atmosfera è più o meno alta , ossia 
calda , più o meno bassa , ossia fredda j 
quanto più quest’ è calda , come nell’esta- 
te , tanto più essa è celere. E’ artificiale y 
quando al vaso, che contiene il liquore, 
che è destinato alla svaporazione , si ap- 
plica il calore del fuoco ; e con questo 
mezzo si ha il potere di attivare lo ava- 
pora mento fino al massimo grado , che è 
la bollitura. 

Concentrazione. Allorché i fluidi col mez- 
zo delia svaporazione si addensano, cioè 
le parti solide , cli’erano nel fluido stesso 
ai avvicinano viceudevolmente , perchè la 
svaporazione fa mancare , sottrae il fluido, 
e s’approssirnauo più o meno a formare 
»tu tutto solido, si chiamano concentrate , 
e l’operazione che li rende tali , si quali- 
fica col norue di concentrazione. 
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Distillazione. Essa consìste nella svapo- 
razione che si eseguisce in vasi chiusi. 

La porzione del fluido , che a cagione 
del calore è portato allo stato di vapore , 
essendo più leggiere del resto della massa, 
s’innalza nel vaso distillatorio , e si con- 
verte in gocce, allorché è arrivato al pun- - 
to , in cui il freddo lo spoglia di certa 
quantità di calorico , lo rende più pesan- 
te , lo condensa ; e per la costruttiva de' 
vasi distili atorj , di cui già si tenne discorso, 
non ricade più sulla massa , da cui si è 
sollevato , ma bensì fluisce pel becco dallo 
stromento nel sottoposto vaso. Si chiama 
distillazione semplice , se il fluido , che si 
ottiene con quest’operazione formava na- 
turalmente parte della sostanza posta a di- 
stillare ; si distingue col nome di compo- 
sta , se vi fu l’aggiunta di un fluido , o 
d’altra materia estranea. 

Coobazione. Alcune volte si ripete la 
distillazione versando nel vaso distillatorio 
il fluido già stato distillato sopra una nuo- 
va sostanza eguale a quella che servì alla 
prima distillazione. Se per esempio si di- 
stilli l’acqua di menta , e si desideri di 
avere un’acqua molto carica delle parti 
aromatiche di questo vegetabile , si pren- 
de una nuova quantità di menta, vi si ver- 
sa sopra l’acqua già stata distillata , e si 
ripete la distillazione , la quale allora ha 
il nome di coobazione. 

Rettificazione. Se si ripete la dislillaziq- 
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ne senza raggiunta della materia da cui 
si trasse , esponendo la sola acqua distil- 
lata ad mia nuova distillazione , si chiama 
fare la rettificazione. Per rendere più al- 
coolico lo spirito di vino si distilla di nuo- 
vo questo senza l’aggiunta di alcuna parte 
di viuo , e si ottiene più rettificato , più 
identico. Egli è perciò chiaro, che il flui- 
do non debb’essere distillato che in par- 
te , a fine di averne le sole porzioni più 
volatili , più spiritose. 

Sublimazione. Dicesi sublimare , quando 
si eseguisce una svaporazione in vasi chiu- 
si , o quasi chiusi, di una materia solida, * * 

la quale agitata dal calore sviluppi de’ va- *- •' * 

pori , ch’essendo l’opposto di quello , che 
si sollevano dalle materie umide si ehia- ' 

mano vapori secchi , e s’innalzano a guisa 
di quelli nel capitello che è soprapposto 
al vaso sublimatorio , ivi s’arrestano raf- 
freddandosi, e vi si raccolgono. I corpi che 
si sublimano sono il belgivino, lo zolfo, ec. 

I vasi destinati per le sublimazioni sono 
le cucurbite di vetro o di terra , i matrac- 
ci , ed anche le storte. Alle cucurbite ed t 

ai matracci si aggiunge un cappello di ve- 
tro ; ma in alcuni casi è da preferirsi nn 
cappello di legno o di carta j perchè \ 

quello di vetro prende troppo calore. 

Fermentazione. L’arte può accelerare la « 

fermentazione de’ corpi i he ne sono ca- 
paci. Essa consiste in un movimento spon- 
taneo o quasi tale , che si forma in un . - - 
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fluido od in un corpo non molto solido 
come sono l’uva, le pere , le mele, eo. } 
come anche ne’ corpi non sugosi , a cui 
però debb’essere aggiunta una certa quan- 
tità di acqua. Col mezzo della fermenta- 
zione si ottengono non solo degli edotti j 
ma eziandio de’ prodotti. Gli edotti sono 
le parti che si ricavano dai corpi che 
non hanno sofferto alterazione, od almeno 
non atta a snaturarne tutte le parti costi- 
tuenti, per cui alcune restate intatte si 
possono estrarre. Prodotti si chiamano i 
nuovi composti , che si ottengono in alcu- 
ne operazioni chimiche. L’uva, le meie\, 
le pere per esempio, che non sieno passa- 
te in fermentazione , che non abbiano 
perduta alcuna delle naturali loro qualità, 
danno colla compressione un liquore dol- 
ce , il quale è un edotto ; allorché poi 
hanno sofferto la fermentazione spiritosa , 
ci forniscono un liquore , che distdlato ha 
odore penetrante, ecfeita, inebbria , prende 
fiamma , e si chiama Spirito ardente , al- 
cool , spirito di mele. In quest’ operazione 
si rimarcano più o meno grande aumento 
di calore, di volume, e sviluppo di diffe- 

Denti gas. 4 

La fermentazione si divide in vinosa o 
spiritosa ; in acetosa ed in putrida. Noi 
non parleremo che delle due prime , non 
potendo essere la putrida oggetto che in- 
teressi questo lavoro : altronde alcuni chi- 
mici sono U’ opinione , eh’ essa non abbia 
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punto i caratteri della ferméntazioue; ma 
bensì dipenda da tutt’ altro processo. 

La spiritosa o vinosa si manifesta con 
nn movimento lento , che poi si annienta 
più o meno rapidamente ; indi decresce, 
restandovi però nn movimento appena sen- 
sibile che si chiama feimentazione tacita J 
ed i fluidi ohe risaltano dal travaglio di 
questa fermentazione , in cui succede una 
decomposizione reciproca fra i materiali 
componenti , si chiamano liquori spirito- 
si , tinosi , ed hanno dei nomi pirtieo- 
lari e relativi alle sostanze da cui deri- 


vano. 

Le sostanze alle quali si vuole far Su- 
bire la fermentazione vinosa debhon’esse- 
re liqnide. In ragione dello scemamente 
dell’umidità , si rallenta la fermentazione. 
La temperatura non debb’essere nè troppo 
alta , nè troppo bassa , cioè di is a so 
gradi del termometro centigrado. I feno- 
meni ohe accompagnano la fermentazio- 
ne , sono l’intorbidamento del liquore , lo 
sviluppo dt bolle d’aria , che scoppiano alla 
superficie j e si depone una materia gialla 
viscosa : la temperatura del fluido si au- 
menta , e sale talvolta a 35 gradi del ter- 
mometro centigrado. Dopo alcuni giurai 
lo sviluppo delie bolle si diminuisce; ma 
non cessa , che dopo più o meno lungo 
tempo. La fermentazione è tanto più rapi- 
da', quanto più graude è la massa del li- 
quido j e «olla stesta proporzione va l’an- 


mento della temperatura ; ed il gas che se 
ne svolge è gas acido carbonico carico d’ac- 
qua, e di un poco di alcool in istato va- 
poroso. Affinchè una sostanza passi in fer- » 
«tentazione spiritosa o vinosa, è necessario 
aia composta di zucchero , e di un prin- 
cipio particolare, che è il fermento (i), 
il quale opera sullo zucchero, lo decom- 
pone, e fa nascere il fluido vinoso. Du- 
rante la fermentazione, una parte di fer» 
mento si deposita in una massa biancastra 
vischiosa. Lo zucchero senza il fermento 
è inattivo per la fermentazione. Alla fer- 
mentazione non è necessario il contatto 
dell' aria. Fabroni ha riconosciuto che il 
mosto fermenta egualmente sotto uno stra- 
to d’elio quattro volte più alto di esso ; 
e fermenta eziandio nel vóto Torricelliano ; 
per lo che il mercurio discende nel tubo 
per la pressione dal gas acido carbonico , 
che si forma , e si sviluppa. 

La fermentazione acetosa accade nei li- 
quori vinosi, tanto allorché sono nello sta- 
to di fermentazione tacita, quanto in quella 


(I) IL fermento , secondo Henry e Bouillon è 
un acido. Bouillon però rimarca esservi d’uopo 
un’altra sostanza intermedia, che però non de- 
termina. Fabroni dice essere una sostanza ve- 
geto animale , che produce il pronto movi- 
mento della fermentazione i questa forma par- 
te principale nella birra e nel viuo in fer- 
mentazione, - 
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di assoluta quiete. Questa pni> essere spon- 
tanea o artificiale. E’ spontanea quella che 
accade senza alcun sussidio ; è artificiale , 
allorché vieue prodotta per essersi aumen- 
tato il calorico manifesto nel liquore; op- 
pure a motivo dell’aggiunta di uua sostan- 
za , che sia già passuta allo stato acetose ; 
ovvero se si faccia uso di ambidue questi 
mezzi. Acquistano allora i liquori una na- 
tura molto diversa , che si dimanda aceto , 
e l’operazione che li produsse è la fer- 
mentazione acetosa. Il liquore vinoso in 
contatto dell’aria alla temperatura di a 3 a 
29 gradi centigradi s’intorbida, si riem- 
pie di fiocchi , e si copre di una leggiere 
crosta di spuma ; il liquido si rischiara , 
e si depons della feccia: perde in questo 
modo molte delle sue proprietà , e ne ac- 
quista delle altre. Non è p ù atto ad ìneb- 
briare , distillato non somministra piu at- 
cool ; od al più, solo uua tenuissima por- 
zione, allorché non sia stata completa i’aci- 
difìcazione ; ed ha in cambio le qualità di 
un acido. 

Nel mentre un fluido vinoso si acidifica 
assorbe dell’ossigeno dall’aria. Fabroni so- 
stiene , che l’ossigeno dell’aria non influi- 
sce sulla fermentazione dell’aceto ; ma che 
si produca unicamente per mezzo della 
decomposizione della mucilagine assai os- 
sidata, che si trova nel vino. Fare che 
la mucilagine faccia una parte importante 
nella fermentazione acida , e che sia per 
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essa ciò che lo zucchero è per la vinosa^ 
La cosi detta madre dell'aceto , che con- 
verte facilmente il vino in aceto , non è 
che mucilagine. I vini naturalmente ma- 
cilaginosi si acidificano con molta facilità. 
I vini generosi , che contengono molto zuc- 
chero non passano, secondo Chaptal , alla 
fermentazione acida. Fa d’ uopo dunque 
un’altra sostanza che disponga il liquore 
vinoso alla lerraentazione. Non sembra ne- 
cessaria alla fermentazione acida l’autece- 
denza della vinosa. Uerthollet espose un 
mescuglio di glutine, e di fecula ben la- 
vati , e stemprati nell’acqua ad una tem- 
peratura un poco elevata ; si formò subito 
dell’acido acetico senza indizio di liquore 
viuoso ; ed attribuisce quindi la formazio- 
ne dell’aceto più particolarmente all’azio- 
ne del glutine sulla fecula , o ad una so- 
stanza analoga , quantunque adotti che 
una piccola quantità d’aceto possa formarsi 
dalla fermentazione vinosa , o dall’ aziono 
dell’ossigeno sul vino. Risulta pertanto dal 
fin qui detto, che la teoria della fermen- 
tazione acetosa ( osservano Kdaproth e 
Wolff) non è ancora ben chiara. 

Macerazione. E’ l’operazione destinata 
ad ammollare sostanze solide vegetabili , 
od animali ; segnatamente allora quando 
si ha per iscopo di scioglierle in un tnen- 
struo , e non si possa ottenerne 1’ effetto 
senza la precedenza di questa operazione 
preparatoria. 
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Digestione. Essa pure è una macerazio- 
ne ; ma colla differenza , che si eseguisce 
in vasi chiusi , e col sussidio del calorico. 

Decozione. Essa consiste nell’esporre un 
vegetabile od altra materia alla bollitura , * 

a fine di estrarre tutto ciò che può essere 
disciolto nel fluido bollente. Quando però 
si tratti di ottenere sostanze aromatiche 
e volatili , che si dissipino colla bollitura, 
si dee praticare l’infusione. 

Infusione. Si fa uso in quest’operazione 
dell’acqua fredda , ovvero bollente , senza 
però far bollire , per ottenere dai corpi , 
che più o meno si tengono sottoposti al- 
l’azione di questo fluido , o le parti facil- 
mente solubili , ovvero le sostanze odo- 
rose , aromatiche, volatili, di cui si ca- 
rica l’acqua stessa. Si dee aver cura di 
tenere ben chiuso il vaso durante l’infu- 
sione, a fine accada il minore svaporamen- 
to possibile dell’uroma. Anche l’alcool , 
l’olio , il vino , l'aceto ed altri fluidi ser- 
vono alle infusioni. Le infusioni fatte cdt- 
l’alcool si chiamauo elisiti , tinture spiri- 
tose , alcooli aromatizzati . 

SOSTANZE PRINCIPALI PER LA CHIMICA 
DEL GUSTO E DELL’OLFATTO. 

■v . w* * * *•• 

Aceto ( V. la Parte seconda di questo vo- 
lume ). ' ' . 

Alcool. Spirito! di vino , acquavite- ( 
come sopra ). 
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Ambra. Divìse sono le opinioni de’ na^ 
turalisti relali varaetile all’origine dell’am- 
bra. Alcuni la ritengono per una specie di 
bitume , che dal fondo del mare si porta 
alla di lui superficie , che viene poi in- 
ghiottita da una specie di balena ( Phy- 
seter tnacrocephalus ) ; altri giudicano es- 
sere il sugo condensato di un albero ( Amy- 
ris ambrosiana ) che cresce nella Guinea, e 
che col mezzo delle piogge ne sia traspor- 
tato nel mare : ed altri finalmente che essa 
sia una concrezione preternaturale, unaspe- 
ciedi bezoar che si ritrova nello stomaco, e 
negli intestini della sopra indicata balena; e 
ne danno a quest’opinione le seguenti prove: 
i.° perehèil macrocefalo è l’unica balena uei 
cui intestini si ritrovi alcune volte dell’am- 
bra; a.° perchè l’ambra galleggia sulle 
acque dei mari , nei quali si ritrova que- 
st’animale; 3.° perchè in tutti i grossi 
pezzi d’ambra si trova il becco dell'inset- 
to, saepia ortopedia , che è l’ordinario ali- 
mento di questa balena ; che senza fon- 
damento alcuni determinarono essere il 
becco e le unghie di uccelli. Oltre tutto 
tutto ciò, dice Trorarasdorff, è certo, che 
non si è mai scoperta qual minerale stato 
scavato, ma sempre si è trovata, ora galleg- 
giante sul mare, ora sui lidi arenosi ( in cui 
gli abitanti stessi la rintracciano fra la sab- 
bia ; e dopo le burrasche marine vi sono 
guidati dall’odore , e da alenili uccelli, che 
ne sono avidi ); ed ora nello stomaco , e 
uegl’ intestini della suddetta balena. 


# 


M- 


' T - -!^i 



ii-, 45 . 

Dandrnda fa però osservare che l’am- 
bra si ritrova anche nelle coste de’ paesi 
caldi, al Capo, al Giappone, alla Gina, 
al Brasile ec. , e che in quest'ultimo paese 
si rinviene alla distanza di alcune tese dal 

mare; eppure in questi luoghi non ten- ■ i 

gono le balene il loro soggiorno—. Risulta 
dalle analisi di Bouillon-Lagrange che 
l’ambra è composta d’adipo-cera , di resina, 
di acido benzoico e di carbone , e sareb- 
be così in qualche modo rischiarata la di 
lei origine. 

La maggior parte dell’ambra è prove- 
niente dalle Indie Orientali , e dalle coste 
del Malabar presso le isole Molucche , ed 
anche dall’isola di Madagascar in Africa. 

La vera ambra detta anche ambra frigia 
è probabilmente di natura vegcto-animale; 
è dura , opaca, infiammabile; esternamente 
di colore bigio, internamente gialliccio, in- 
terseccato da linee rosse o nere , e con de’ 
punti bianchicci; di un odore forte, e 
sommamente piacevole, che vie più si svi- 
luppa collo stropicciamento o col calore ; 
è un po’ grassa al tatto , tenuta nelle ma- 
ni s’ammolla come la cera , è molto fa- ‘ 

Cile a raschiarsi , ed è così leggiere che \ 

galleggia sull’acqua. Quella ottenuta dagli . » 

intestini della balena ha sul principio l’or- 
dinario cattivo odore dello sterco ; ma non 
è così fluida e molle come i restanti <1 

*• escrementi ; e tenuta per qualche tempo 
esposta all’aria acquista l’odore soave di 
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quella ohe galleggia sul mare. Ad un ca- 
lore moderato si fonde come la cera, spar- 
gendo un odore gratissimo ; acquista allora 
la sembianza di un olio denso e nericcio ; 
svapora e spumeggia , e tutta si disperde 
senza lasciare alcun residuo : alla fiamma 
prende subito fuoco, e brucia del tutto 
con una fiamma bianca. 

Tanto l’acqua fredda , quanto la calda 
non disciolgono l’ambra} ne acquistano 
però dell’odore. 

L’acido solforico diluito non opera sul- 
l’ambra ; concentrato ne separa del car- 
bone. L’acido nitrico la discioglie, e svi- 
luppa del gas nitroso , del gas acido car- 
bonico , e del gas azoto } e ne risulta un 
liquido bruniccio , rhe svaporato a secca- 
merito presenta una massa fragile, analo- 
ga alle resine. Gli alcali disciolgono l’am- 
bra coll’ajuto del calore , e formano con 
essa un sapone solubile. Bucholz però 
ebbe ad osservare, che la potassa caustica 
sia nello stato secco , oppure sciolta nel- 
l’acqua, non si combina, che con moltis- 
sima difficoltà con una parte d’ambra/ Gli 
o! j fissi ed i volatili , l’etere e l’alcool 
la sciolgono. 

La massa nera che spesse volte si ven- 
de col nome di ambra nera è un prodot- 
to della frode. 

Si falsifica colla pece, colla resina, 
colla cera , e con un po’ di muschio , il 
cui odore è molto analogo a quello di 


questa sostanza. Per ìscoprirne la frode 
si espone ad un calore moderatissimo in 
un cucchiajo d’argento : se è pura si fon- 
de immediatamente , e prende un colore 
bruno o dorato ; se è unita a corpi stra- 
nieri , come terra, cera, questi si preci- 
pitano; e se il calore è bastante per fon- 
dere la cera , se ne formano delle strisce 
bianche; se è falsificata colla pece, colla 
resina o col muschio , si scopre con uno 
spillo rovente che vi si insinui ; se ne co- 
nosceranno all'odore la pece , la resina , 
il muschio, 

Ammomo maggiore ( Amoinum granum 
paradisi L. ). 1 semi, spogliati prima del pe- 
ricarpio , sono angolosi , esternamente di 
colore bsjo , internamente bianco , della 
grandezza dei semi del rafano; sono subru- 
gosi, lucenti, di un odore leggermente aro- 
matico , di un sapore bruciante analogo a 
quello del pepe : contiene molta resina. 

Ammomo minore ( Amomum cardamo- 
mura L. ). I semi sono coperti da una 
capsula giallo-pallida ristretta alla base in 
una specie di picciuolo esile , ed ha l’al- 
tra estremità che è ottusa, fornita di un a- 
P> ce caduco : internamente stanno i semi 
fra sè aderenti , sono angolosi , molti for- 
mi , sub-ottusi, rugosi', pieni di midollo 
bianco: hanno un sapore piccante, aro- 
matico, ed un odore grato, contengono 
dell’olio aromatico, che in bocca produ- 
ce sensazione di freddo. Ve ne hanno dei 


piccoli chè sono il) capsule triangolari 
giallo-pallide leggermente striate con tre 
ordini di cellule; ed ogni cellula, con tre 
ordini di semi angolari 5 ritondetti, bruno- 
rossicci, di odore e sapore molto grato , e 
sono i migliori: i grandi e ritondi hanno 
minor valore : la differenza proviene dalla 
varietà della pianta. 

Anima , impropriamente detta gomma, è 
una resina che si ottiene dall' Hymenaea 
courbaril di Linneo, che è un grand’albe- 
ro d’America : è trasparente , lia il coloro 
giallo-pallido, colla superficie impolverata; 
è risplendente alla frattura , e si scioglie 
perfettamente nell’alcool; ba un odore mol- 
to grato, che si rende più sensibile riscal- 
dandola dolcemente ; ed entra in com- 
mercio in pezzi rotolati di diversa gran- 
dezza. 

Aranci ( Citrus aurantium L. ). La pian- 
ta degli arauci non solo fornisce fiori di 
un odore sommamente grato ; ma anche 
le foglie ed i frutti sono cariche di un olio 
aromatico di odore molto grato. 

I fiori degli aranci si debbono adoperare 
essendo freschi ; ovvero per conservarli 
sì debbono comprimere , unendovi del sale 
di cucina ( muriato di soda ) seccato al 
fuoco, in vasi di terra; indi si chiudono 
esattamente, e si conservano in un luogo 
fresco. In questo modo mantengono il loro 
odore per molti anni. 
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Le foglie degli aranci possono esser* 
seccate senza perdere molto del loro odorej 
I fratti si raccolgono ora immaturi e si 
adoperano verdi, oppure seccati; ed ora 
maturi , e si fa uso segnatamente della 
scorza seccata. Si prepara da una varietà 
aegli aranci ( bergamotti ) il così detto 
oho di bergamotti , ossia olio d’aranci , che 
è un profumo molto aggradevole. La pian* 
ta degli aranci è originaria del Levante , 
c cresce selvaggia in Italia , nella Persia 
e nella Francia meridionale; ed in Ger- 
mania se ne fanno raccolte artifiziali , so- 
stenendole col calore della stufa. 


Anice ( Pimpinella anisum-, L. ). I semi 
sono oblunghi , ventricosi , alla base stria- 
ti , di un verde fosco, formati di due 
semi uniti alla parte piana : hanno un 
sapore aromatico, caldo , dolce , piacevo- 
le , un odore molto grato. Quell, prove- 
nienti dalla Spagna sono più gialli e dt 
maggior valore. 

Anice stellato ( Illicitim anisatum , L. 

I semi liaimo un odore soave , un sa- 
pore aromatico, dolce, che s’ accosta a 
quello dell'anice; e colla distillazione dan- 
no un po’ d’elio aromatico. Sono ovati 
compressi sotto i’arillo che è lucente , di 
colore bajo. 

Balsamo peruviano ( Myroxilon perui fo- 
rum, L.). Abbonda questa pianta in tutte le 
sue parti di questo balsamo, che è nn sugo 
resinoso. Anche le foglie sono zeppe di 
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punti lucenti resiniferi. In qualsivoglia 
tempo si facciano incisioni nel tronco , o 
nei rami di certa maturità, ne stilla que- 
sto liquore resinoso. 

Il balsamo il più puro è di un bianco 
citrino, ovvero rossiccio, ha un odore mol- 
to piacevole , aromatico , ebe si approssi- 
ma a quello del belzuino. Si ottiene que- 
sto balsamo anche colla decozione dei 
rami e della corteccia dell’ albero ; col 
qual mezzo si porta esso superiormente 
all’acqua , e vi galleggia a guisa di un olio; 
ma tal balsamo è di poco valore, è nero, 
ed ha un odore poco aromatico. Il balsa- 
mo per incisione è molto raro, e si ren- 
de più volte in sua vece un miscuglio di 
trementina , e di acido benzoico , e se ne 
fa la soluzione in una piccola quantità 
di alcool ; ma bruciando un po’ di questo 
finto balsamo si sparge l’odore di tremen- 
tina ebe svela la frode. Talvolta è falsificato 
con un composto di resina e di un olio 
essenziale in cui sia sciolta della resina 
benzoica. Sì fatta sofisticazione è difficile 
a scoprirsi : fa d’uopo avere ben impresse 
le idee del balsamo puro per accorgerse- 
ne , oppure averlo per paragone. 

11 balsamo peruviano puro è composto 
d’un olio aromatico , di una resina , e di 
acido benzoioo ; il tulio solubile nell’alcool. 

Balsamo tahitano ( Toluifera balsamum 
L. ). Si ottiene questo sugo resinoso col 
mezzo delle incisioni che si praticano nel- 
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l’estate sui tronco della pianta. Entra in 
commercio in piccolissime zucche , ha un 
colore giallo-bruno, che piega al rosso , è 
denso, tenace, e s’indura col tempo sen- 
ea perdere sensibilmente delle sue qualità; 
ha un odore grato che volge un po’ in 
quello del limone : ha un sapore aroma- 
tico , pungente , caldo , dolcigno , che è 
simile a quello del belzuino. Questo bal- 
samo , essendo sommamente raro, si falsi- 
fica , vendendosi in sua vece un miscu- 
glio di trementina , e di acido benzoico , 
che si fa sciorre in un po’ di alcool ; ma 
si scopre, bruciandolo, a motivo dell’odor© 
di trementina che sparge. n 

Bene ( Moring.**. oleifera L. ). I semi di 
questa pianta che è della Siria, del Malabar 
e di Ceylan , sono di un colore bianco, gial- 
liccio o bigio , ovali in cima , terminati 
a piramide triangolare , ed un poco vel- 
lutati ; sono conosciuti col nome di ben * 
e se ne estrae un olio abbondante , il qua- 
le si mantiene , senza divenire rancido , 
per molto tempo limpido, e nrfa ha al- 
cun odore 5 serve perciò niolto bene di 
base per ricevere e fissare gli odori ; e per 
tal titolo è ricercato dai profumieri. 

Belluino o bengioino ( Syrax benzoin L.). 
Si ottiene questo sago resinoso col mezzo 
delle inoisioni fatte sulla pianta , e ci vie- 
ne trasmesso dalle Indie orientali E’ m 
masse grosse , dure , secche , fragili , ha 
un colore bruno , giallastro , uu odora 
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molto piacevole , ed un sapore acre ; sper- 
andolo ai presentano delle macchie bian- 
che , della figura di una mandorla taglia- 
ta. Quanto più il belznino è bianchiccio, 
e composto di grani bianchi , tanto più è 
puro , ed ha il nome di mandorla di ben- 
gioino. 

Per avidità di guadagno se ne estrae ; 
facendolo bollire coll’acqua di calce, o 
colla potassa, l’acido benzoico; ma allora 
non ha più nè 1’ odore soave , nè il sa- 
pore aromatico ed acre , e manca dei gra- 
ni o lagrime bianche. 

Caccao ( Theobroma cacao , L. ). Nel 
luogo nativo acquista l’albero del caccao 
ima inedia grandezza , ed è simile al ci- 
liegio. Il frutto è coriaceo, rosso , punteg- 
giato di giallo, o interamente giallo, con 
io strie sui lati. I noccioli o mandorle del 
caccao contengono un olio concreto , che 
si estrae nel seguente modo. Si prendono 
le mandorle le più recenti , e si agitano 
in una tela ruvida per pulirne la superfi- 
cie ; quindi si pestano , si scorzano e si 
passano per uno staccio di crine. Si di- 
stende poi la polvere sopra di un altro 
staccio di crine un poco più fitto del pri- 
mo, e si pone sul fuoco in un recipiente 
con tanta acqua , ehe quasi sia a contat- 
to colla tela di crine , ove è disteso il 
caccao. Si copre lo staccio con della tela 
ordinaria che dee servire all’ espressione 
del burro a fine di ritenere i vapori del- 
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l'acqua, allorché essa è in ebollizione. Quan- 
do questi vapori bmiio penetrato unifor- 
memente la massa del caccao in polvere, 
se ne formano dei pani , da cui si ottiene 
collo strettoio il burro. 

Il burro di caccao non diventa facil- 
mente rancido , è di mediocre consisten- 
za , ha un colore bianco che piega al 
giallo : è di un odore soave , e di un sa- 
pore dolce ; e si falsifica col sego di mon- 
tone; ma allora è più bianco , non si fon- 
de così facilmente, ed ha un che di sa- 
pore del sego. 

Le mandorle che danno il migliore bur- 
ro sono quelle di Garacoa , che si hanno 
dalla provincia Nicaragna. Esse sono più 
pesanti , più grosse , e più dure delle al- 
tre qualità, e contengono inolt'olio, il qua- 
le è anche molto concreto. Le bucce sono 
comunemente coperte da una materia ri- 
splendente , che è mica quarzosa , elio 
hanno acquistato dalla terra del loro suolo 
natale su oui si fanno seccare. A questa 
qualità siegue quella dell’isola di Berbich. 
Questo caccao è il più piccolo, il piu den- 
so ed il più ricco d olio. Ne siegue il cac- 
cao Martinica , che si ha dalla Martini- 
ca , dal burinam , da S. Domingo , e che 
si distingue per un sapore finamente ama- 
retto. Esso coutieue molto minore quau- 
tità di olio degli altri ; è piccolo , ed ha 
nua buccia chiara e levigata. La più cat- 
tiva sorta è quella del Brasile. Il cacca» 
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che le appartane è lungo , pntfo , stret- 
to, oscuro , bruno ed ha un sapore asciut- 
to ed amaretto. 

Calamo volgare ( Acorus calanrms, Varie - 
tas, L. ). La radice di questa pianta ha un 
odore molto balsamico, ed un sapore aro- 
matico ed amaro. Essa è lunga, molle, 
raggrinzata, e con nodi in forma d’anelli. 
La corteccia esterna dcbb’essere sbuccia- 
ta ; e la parte interna bianca debb’essere 
tagliuzzata e seccata. La pianta a cui ap- 
partiene qnesta radice è un’alga , e cresco 
abbondantemente nelle paludi , nei fiumi 
e negli stagni di Germania. 

Caffè ( Coffoea arabica L. ). Il frutto di 
questa pianta rassomiglia ad una ciriegia : 
si fa secicce, e con de’ cilindri pesanti so 
ne fanno-.-soi tire i semi, che sono i soli 
che entrino in commercio. Quelli di Moka, 
di Bourbon e della Martinica sono i più in 
pregio : essi sono piccoli , ovati , convessi 
sul dorso , semiscanalati nel lato opposto, 
di un odore grato , di un colore verdiccio. 

Il caffè detto Moka, che è il migliore, ci 
viene dal regno di Hyemen, è d’una gros- 
sezza mediocre , di un colore giallo-pal- 
lido, che piega talvolta ad un verde estre- 
mamente languido , e si disiùigue da qn i— " 
lo di Bourbon che è più 'piccolo , di *.o— 
lore giallo-pallido , che talvolta si fa più 
carico diventando vecchÌQ.. 

Quando si fa torrefare il caffè si forma 
una nuova sostanza che prima non esisteva» 
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tH modo che , osserva Brugnatelli , la co- 
stituzione chimica del caffè tostato si tro- 
va intier. unente diversa da quella dei semi 
del caffè in commercio. » La nuova so- 
stanza , prosegue egli (i) consiste princi- 
palmente di un ecpireleo ( olio empireu- 
inatico ) aromatico , di un odore fragranto 
particolare. L’ aroma sembra procedere 
dalla torrefazione della resina esistente nei 
semi di caffè. « 

Risultò a Payssé in conseguenza delle 
sue analisi , che il caffè contiene un acido 
proprio , a cui diede il nome di acida 
caffico. 

Cannella regina , Cannella , Cinnamomo 
( Laurus cinnamomum L. ). Albert» che 
cresce nell' isda di Geylan , di Smnma- 
tra , di Java , del Malabar , nelle Giani— 
maina ,. nell’ isole di Francia ec. Se ne 
nsa la corteccia, la quale..è diversa giusta 
la grossezza dei rami da cui si lava , ed 
il luogo in coi vegeta la pianta. L v mi- 
gliore debb’essere sottile , pieghevole eoa 
elasticità, ed a foggia di tabi sottili ; avere 
un calore giallognolo , un odore piacevo- 
le , aromatioo , un sapore aromatico , oal- 
do , dolce , pieoante. La corteccia di poco 
valore non è pieghevole, è più grossa e 
più dura, ha un colore bruno, un sapo- 
re caldo, pungente, che s’ assomiglia a 
I- I- •• *• 1. • 
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quello dei garofani , che poi passa in ama- 
lo disgustoso. Colla distillazione se ne ot- 
tiene un olio aromatico molto grato , di ^ 

sapore caldo , aromatico , pungente , di 4 

colore bianco-gialliccio , completamente 
solubile nell’alcool. 

L’avido mercatante toglie la maggior 
parte del valore alla cannella estraendone 
colla distillazione l’olio aromatico; ma tal 
frode si conosce ’-4|* che questa droga 
non ha più, nè l’odore, nè il sapore aro- 
matico che le è proprio; è spugnosa , meno 
elastica , e meno liscia. 

Si hanno da questa stessa pianta i fiori 
i quali si pongono in commercio in istato 
di bottone ; hanno la sembianza di un 
piccolo chiodo, che è confusamente den- 
tato, ed ha la testa che termina in una sot- 
tile punta ; il colore n’è bruno, il sapore 
e l’odore sono simili a quello della cor- 
teccia J ma non però di tanta finezza. 

Cannellino. , o Cannella del Coromandel 
( Laurus cassia, L. ). Albero delle coste del 
Malabar , e delle Indie, che ha la scorza 
simile a quella del cinnamomo , di cui 
alcuni credono essere una varietà : ma è 
di un aspetto più grossolano ; è più den- 
sa , ed è senza barbe alla spezzatura : ha 
nn odore soave , un sapore aromatico , 
acre, caldo, pungente ; ma di un valore 
inferiore a quello della cannella. 

Carvi, Cornino tedesco ( Garun» carvi, L. ). 

I semi sono la parte impiegata : sono ovati , 
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oblunghi , striati , incurvati , brnnicci , ed 
hanno un sapore un po’ caldo, subamaro, 
aromatico, ed un odore aromatico , pene- 
tiante , e contengono dell’olio aromatico , 
che ne costituisce la parte attiva. 

Cedro ( Citrus medica , L. ). Pianta che 
cresce selvaggia in molte parti dall’Asia , 
e domestica nell’Europa settentrionale. Il 
Cedro, frutto di questa pianta, si hi seca- 
ta ni ente dalla Spagna , dall’Italia e dalla 
Francia. I buoni cedti debbono avere la 
scorza sottile , molto sugo e poca carne ; 
quanto più sono maturi , tanto più sono 
«cidi. Essi sono utili non solo pel sugo 
che danno , ma eziandio per la scorza tan- 
»o in uno stato verde , quanto secco : so 
ne trae dalla scorza un olio aromatico di 
odore molto grato, che in Sicilia ed in 
Calabria si ottiene non colla distillazione , 
jna bensì con una macchina fatta a spil- 
li , che ne lacera le cellule, in cui si tro- 
va l’olio, e che viene quindi -raccolto colle 
«pugne. 

China china , Quina (la scorza) ( Cincona 
offioinalis, L. ). Tre sono le principali specie 
di china che si hanno in commercio , di 
cui si dirà, ma la pù ricercata è i'officinalisi 
e l’albero ne cresce a grande altezza , e 
più volte è grosso come un uomo. 

Humbolt che ha scorso ima gran parte 
de’ luoghi ove 9ono le foreste di Clnna- 
cliina ne distingue diciotto specie ; e Mu- 
ti* , dice cito quattro sole ne seno le of- 
ficinali, 3 * 
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La corteccia (li china la più comune e 
]a più ricercata è quella di Loxa : essa ha 
la densità di una linea circa è estrema- 
niente scabra , di un colore bruniccio , ed 
è sparsa di una specie di lichene ; inter- 
namente ha il colore del cinnamomo : ha 
un odore particolare, aromatico, ed un sa- 
pore amaro , astringente : è pesante , fra- 
gile , ma . resistente alia rottura , che si 
effettua senza lasciare sfilacce ; bensì fibre 
rigide., cortissime, aghiformi, alquanto 
trasparenti. La corteccia di china di Gua- 
naco corrisponde a quella di Loxa ; ma è 
più densa , ruida ed appianata. Si dee ri- 

} [ettaro la corteccia di china che abbia 
a superficie esterna liscia , un colore nero, 
o giallo-pallido o rosso , ed internamente 
un colore bigio : se sia dura o spugnosa , 
ed alla spezzatura legnosa , fibrosa o pol- 
verosa , o muffata. Talvolta si falsifica la 
corteccia di china con cortecce di altre 
piante , oppure si estrae da essa una gran 
parte della sostanza attiva colla decozione: 
allora è quasi senza odore , ha un sapore 
leggermente amaro j non è più compatta 
come nello stato naturale , e la di lei de- 
cozione non ha un colore rosso, mentre 
è calda $ e raffreddandosi dà pochissimo 
precipitato. 

Sono anche in uso frequente due specie 
di china , di cui una ha il nome di gial - 
la, e l’altra di rossa. La prima è distinta 
col some Cincona cordi/oli » Muti* , o Cin- 


♦* 

* / 


Digitized by Googli 


conci micron tha Persoon , c la seconda con 
quello di Cincona oblungifolia Mutis. Nella 
gialla il oolore giallo è manifesto nella 
superfìcie esterna. Questa scorza ha la den- 
sità maggiore della comune , è fibrosa alta 
spezzatura , non ha un odore cosi forte 
come la corteccia comune; ma è più ama- 
ra ed astringente , e si prescrive a mi* 
nor dose. Prima di polverizzarla debb’essere 
spogliata della sua epidermide , che per lo 
più è molto grossa — . La rotta si mette iu 
commercio in pezzi piani più lunghi e più 
densi della corteccia comune , pesanti , 
duri e secchi : ha tre strati , l’esterno è di 
Un colore bruno-rossiccio, frequentemente 
Coperto di muschi ; il medio è più denso 
e più colorato ; e l’interno è fibroso , e di 
Un lucido più splendente : .la polvere n’è 
rossiccia , ed è più amara di quella della 
china oomuue. 

Fabbroni analizzò diverse specie di chi- 
na ( V. le mie Effemeridi chimico-medi- 
che 1806 , tom. I ) , e ne ottenne della mu- 
cilagine solubile nell’acqua pura e decom- 
ponibile dalla fermentazione , un estratto 
acidetto , astringente, solubile nell’alcool 
e nell’acqua , un resinoide avidissimo d'os- 
sigeno, insolubile nell'alcool e nell’acqua , 
quando è a certo grado d' ossigenazione j 
della calce e della magnesia unita all'aci- 
do malico ed al carbonico , un acido ve- 
getabile, probabilmente in latito malico, 
dell’olio essenziale reso solubile , forse 



dall’estrattivo, un olio uoguinoso, che uni- 
to alla pierà ( sostanza amara ), all’estrat- 
tivo, al resinoide, all’ossigeno, è reso solu- 
bile dai diversi menstrui ; un aroma fuga- 
cissimo di natura propria, fibra legnosa 
nuda , ulteriormente decomponibile in aci- 
do ossalico ec. , ed un acido non vege- 
tabile in vario stato, ed in vana combi- 
nazione. .... t • :„i 

Marabelli , ohe analizzo la china gial- 
la (i), la trovò composta d'acido citrico, 
di muriato di calce e di muriato di ma- 
gnesia ; di solfato di potassa, di nitrato di 
potassa, di mucoso o gomma , di sostanza 
estrattivo-resinosa , inerte ed insolubi e 
nell’acqua e nell’alcool , di sostanza estrat- 
tivo-mucosa , di glutine , di resina e di 
sostanza legnosa. Fa poi osservare non es- 
sersi potuto computare separatamente 1 a- 
cido gallico , perchè non gli riuscì di ot- 
tenerlo isolato, nè in maniera di poterlo 
mettere per sè solo a calcolo per qua- 
lunque tentativo ne abbia fatto; e rimar- 
ca ritrovarsi esso compreso ora nell estrat- 
tivo-resinoso , ed ora nell’ estrattivo-mu- 
coso. 

Secondo alcùni chimici la china con- 
tiene un acido proprio che si ? trova m 
combinazione colla calce , e ch’essi chia- 

, • : i — 

(i) Analisi chimica della china gialla. Pavia 
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marono acido chinico , il quale cristalliz- 
zatu è inalterabile all’aria , multo solubile 
nell acqua , si fonde al fuoco , gonfia, an- 
nerisce , esala dei vapori bianchi , e lascia 
Un ^ e f?S' ere residuo carbonoso; forma cogli 
alcali e colle terre dei sali solubili e 
cristallizzabili , non precipita i nitrati d’ar- 
gento , di mercurio e di piombo , e non 
annerisce le soluzioni di ferro. 

Cvrinndro fCoriandrum sativum, L.). I se- 
mi sono rotondi, segnati di strie di colore 
giallo, bigio} hanno un odore piacevole^ 
che si rende piu soave col seccaraentoj 
ed un sapore aromatico grato. Questa pian- 
ta cresce in Italia , io ispagna, in Francia. 

Finocchio ( Anethum foeniculum, L. ). I 
semi, di cui solo si fa uso, sono lunghetti, 
striati, di un colore pagliariuo carico, ed 
hanno un sapore aromatico , piacevole , 
Pungente.— Una varietà ha i semi dolci. 

Fruiti diverti ( V. il volume secando.). 

Garofani (Eugenia caryophillata, L. ). 
Sotto questo nome si hanno i fiori o bot- 
toni non ancora sviluppati della pianta del 
garofano , la quale cresce nelle isole Mo- 
lucche- 1 garofani hanno un colore bru- 
no , sono lunghi uu mezzo pollice circa , 
inferiormente un poco a uti , e superior- 
mente quadrangolari , e sostengono nel 
mezzo un corpicciuolo a guisa di capoc- 
chia : posseggono un odoie sommamente 
penetrante e grato , ed uu sapore molto 
aromatico ? ardente ; pungente $ e trasuda-. 
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no un poco d'olio aromatico : quanto più 
il colore è oscuro , tanto più forte è l J o- 
dore ed il sapore : quanto più facilmente 
si rompono , e quanto più sono pingui , 
allorché si pestano nel mortajo, tanto più 
hanno valore. Si infievolisce la loro qua- 
lità aromatica col distillarne l’olio essen- 
ziale; ma se ne conosce la frode, da ohe 
essi non posseggono più nè l’odore , nè il 
sapore forte ohe gli è proprie; sono spu- 
gnosi e più molli; e si distinguono , ben- 
ché sieno mescolati con garofani intatti; 
a fine , essendo in combinazione con que- 
sti ne acquistino dell’aroma. 

Si ha in commercio una scorza che 
porta il nome di garofano ; ma che non 
si ha da questa pianta ; ma bensì da una 
specie di mirto che cresce nelle Indie , 
nella Martinica , nella Guadaluppa ed in 
Granada. Questa corteccia ci perviene in 
pezzi sottili , molto fragili e poco rotola- 
ti , che hanno un colore rosso-bruno , ti- 
rante a quello della ruggine. L’odore 6 
simile a quello dei garofani , ed il sapore 
è aromatico. 

Ginepro ( Juniperus oomunis , L. ). Le 
bacche sono sferiche od ovali , dure , col- 
l’epidermide nera o rosso-nera, o sbiada- 
ta , allorché mature e secche: di un odore 
forte, aromatico, non disgustoso, di un 
sapore sub-dolce , sub-amaro ; le parli 
predominanti sono una resina, ed un olio 
aromatico unito ad una materia mucillag- 
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ginosa , dolcigna. L’olio s! pui separare 
dalle bacche e dalle altre parti della pianta. 

Iride fiorentina ( Iris fiorentina L. }. La 
radice è tuberosa , nodosa , ha un odore 
molto grato, che rassomiglia a quello delle 
▼iole mammole, e che non perde facile 
mente $ non debb’essere però estratta dall* 
terra , se non compiuto il terzo anno della 
vegetazione : si spoglia della sua scorza 
rosso-gialla , si fa seccare al sole , e si cu- 
stodisce in laoghi secchi. 

Ladano (Cistus creticus VVilldenow). Vege- 
ta la pianta nella Siria, nell’ isola di Cnndia, 
e ne cola la resina detta ladano , che allora 
quando è genuino ha un odore gratissimo, 
un colore nero , e si scioglie compieta- 
mente nell’ alcool : di rado però si ha 
questo in commercio, in cui ve ne sono di 
due sorta. La primo è piuttosto molle , di 
un colore nero, di un odore grato e pe- 
netrante, ed un sapore aromatico, acre: 
questa è della migliore qualità. La secon- 
da specie è la più oomune , e si chiama 
labdanum in tortis a motivo della sua for- 
ma in cilindretti attortigliati e rivolti ìq 
sè stessi : è secca , friabile , di oolore ne- 
ro , di odore spiacevole , e di sapore acre : 
e di frequente è sofisticata con resine , 
« gommo-resine di poco valore : questa 
frode non può essere scoperta , ohe get- 
tando su di una paletta rovente il ladano 
sospetto ; e se è falsificato non isparge l’u- 
che gli è proprio: si adultera 
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facile a scoprirsi , segnatamente coi den- 
ti ; imperocché se ne sente lo scricchiolare. 

Mirra ( Laurns myrrha, Lourieri ). (Questa 
gommoresina ci viene dall’Egitto, dall’Ara- 
bia e dall’Etiopia, ed in parte in pezzi riton- 
dati , ed in parte angolari, di diversa gran-* 
dezza , che hanno un colore rosso-bruno, 
o giallo-bruno più o meno scuro o chia- 
ro. La mirra di buona qualità è in pez- 
zetti leggieri, pellucidi, ha un colore gial- 
liccio , e giallo-rosso , ed è facile a rom- 
persi ; in bocca dee quasi del tutto stem- 
prarsi , avere un sapore un po’ pungente 
ed amaro , ed un odore balsamico. La 
mirra che è molle e glutinosa , e non ha 
alcuna rigidità, è generalmente di una 
cattiva qualità , a cui si è data la traspa- 
renza , o piuttosto lo splendore col mezzo 
dello spirito di vino. Si veude più volte 
per mirra un miscuglio di resine , o gom- 
moresine ; ma è facile scoprire tal -frode 
a motivo dell’odore mancante o diverso. 

Moscate noci ( Myristica officinale , L. 
Myristica moscata IVilldenow ). Il nocciolo 
del frutto , ohe è una bacca drupacea 
della grossezza di una pesca è ciò che si 
chiama noce moscata. L inviluppo esterno 
è il mallo carnoso , che è molle , verdic- 
cio , leggermente amaro, aromatico: le- 
gato questo s’ incontra uu inviluppo reti- 
colare , che è di un colore rosso vivace , 
e di un sapore aromatico ; dopo quest# 
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anche con una terra ferrigna; ma 
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nn altro inviluppo , che rìnchlride la vera 
noce moscata, la quale d’ordinario è oblun- 
ga , rugosa, d’un colore bruno-bianchic- 
cio , e quasi fosse impolverata di farina : 
internamente è gialla, sparsa di strisce 
rossicce, ondeggianti, untuose al tatto: 
ha un odore forte, piacevole , nn sapore 
amaro , molto aromatico, 

* La noce moscata diventa facilmente tar- 
lata ; e se ne chiudono dai droghieri i 
fori col mezzo di una pasta latta colla 
polvere della noce stessa e jlell'ulio, e se 
le dà il bianchiccio colla iarina ; rna al- 
lora le noci sono più leggeri , e rompen- 
dole se ne scorge il tarlato. 

L’inviluppo esterno della noce superior- 
mente accennato che è tra il mallo e la 
noce , e sembra quasi una membrana re- 
ticolare , lacera semi-trasparente , è di un 
rosso vivace phe ingialla invecchiando j ha 
il nome di macis , il quale ha un odore 
molto balsamico , penetrante e volatile , 
ed il sapore aromatico. Quanto più il ma- 
cis è sottile e pieghevole , quanto più vi vo 
è il colore , e penetrante l’odore ed il sa- 
pore , tanto migliore è la di lui qualità. 
S’impedisce che il macis venga tarlato 
immergendolo nell’acqua di calce ; c que- 
sta operazione si fa prima di porlo ia 
commercio. 

Si ottiene l'olio aromatico dalle noci 
moscate , ammaccandole , versandovi so- 
pra tanta quantità d’acqua che basti a ca- 
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p ri rie ; indi distillandone il tutto insième; 
L ; olio galleggia snll’acqua , è di un colo- 
re giadiccio , di un sapore pungente , aro- 
matico. 

Secondo le sperienze di ISeuman ( x ), con- 
tiene la noce moscata un olio volatile, a 
cui è dovuto il suo odore e sapore parti- 
colare, ed un olio fisso e solido, somiglian- 
te alla cera ; e colla spremitura l’olio so- 
lido si separa, e si mescola col volatile. 

Muschio ( iVIoschus mosohiterus L. ). E’ 
nna sostanza ^ninnale che si ottieue da un 
poppante dell ordine pecore simile ad un 
cavriolo , che vivo nella Tart ina , nella 4 
Siberia, e nella China. Il muschio è con- 
tenuto in una borsa coperta di peli, situata 
posteriormente al bellico ni quest’animale» 

E* un sugo di un colore rosso-bruno , 
molle, vischioso quand'è tresco: col sec- 
camente si la friabile ; ha un odore pe** 
netrantissimo che si comunica ad altri cor- 
pi : ha un sapore amaro ed aromatico -, al 
calore s’ammolla , ed ardendo sparge odo- 
re di corno , e si scioglie nell’ acqua e 
nell’alcool. 

Vi sono in commercio due specie di 
muschio. Quollo di Siberia o di Prussia t 
e quello ciré si ha da Tunkin , dal Ti- 
beto j da Bengala. Il primo ha un odora 
misto , un po’ analogo al castoro , od al 
sudore di cavallo , e si ha in sacchi co- 
perti di peli bianchi. Il secondo di Tun- 

(1) Cheuiistry. 
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k!n che è U migliore di tolti , ha nn odo- 
re più forte , viene in sacchi coperti di 
peli bruni, corti ; internamente vestiti 
d’una membrana sottile e bruna, che vi 
sta esattamente nnita. L’analisi del muschio 
di Tank in coll’etere , ha dato in cento 
parti i di resina , 9 di cera , 60 di so- 
stanza gelatinosa , e 3 o di principio albu- 
minoso e membranoso: contiene anche del 
carbonato di potassa , del mnriato di so- 
da , del carbonato di calce, e del carbone 
puro. Quello di Siberia analizzato pari- 
mente coll’etere diede su cento , 5 di so- 
stanza cerea vischiosa , 5 di resina , 5o di 
materia gelatinosa , 36 di sostanza mem- 
branosa : la cenere contenne due centesi- 
mi di carbonato di calce j ma non potas- 
sa , nè mnriato di soda. 

Il muschio viene più volt© falsificato. 

Alcuni v’ introducono della sabbia e dei 
granelli metallici. Altri fanno sortire il 
muschio , e vi sostituiscono del sangue di 
bue secco. Ma facilmente se ne scopre la 
frode aprendone i sacchi , in cui si osser- 
vano più volte dei punti di cucitura ; ed 
il sangue di bue si conosce per l’ odora 
fetido , ammoniacale che tramanda nel 
mentre si leva fuori. Si sofistica anche con 
sostanze straniere combinate con certa 
quantità di muschio vero; e-J in modo che 
sembra una massa omogenea ; ma esami- 
nato il sacco si trova mancante della sot- 
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file membrana Interna , e con peli più 
lunghi. Il muschio non adulterato cou 
•abbia eo. , se si getti sui carboni arden- 
ti non lascia residuo. 

Pepe nero ( Piper nigrum, L.). I frutti, di 
cui si fa uso , sono neri , rugosi , hanno 
un odore leggermeute aromatico , un sa- 
pore caldo , bruciante , contengono una 
sostanza pungente solubile , tanto nell ac- 
qua , quanto nell’ alcool ; ma non ancora 
ben nota. Il p e p e bianco è lo stesso frutto 
raccolto in perfetta maturità , e spogliato 
dell'estèrna sua corteccia col mezzo della 
macerazione nell'acqua. I frutti del pepe 
longo ( Piper longuin ). Allorché secchi , 
sono cilindrici , tubercolosi , con piocoli 
grani disposti obbliquamente , della lun- 
ghezza di un mezzo pollice, più larghi alla 
base ; hanno un colore pallido-cenerogno- 
lo , ed un sapore molto più forte degli 
antecedenti. 1 frutti del pepe cubeba ( Pi- 
per cubeba ) sono foschi o bigi , rugosi , 
per lo più del volume di quelli del pepe 
nero ; ed hanno un peduncolo sottile, lun- 
go una linea : hanno un sapore caldo, aro- 
matico , acre ; ma meno forte di quello 
del pepe nero. 

Sassofrasto ( Laurns sassafras , L. ). La 
radice di questa pianta si ha dalla Vir- 
ginia , dal Canada, dalla Carolina e dalla 
Florida. Entra in commercio , in pezzi 
rozzi, grandi e grossi, i quali hanno torti 
rami , in parte spogli della loro scorza , 
•d in parte no. Il legno n’ è bianco, op- 
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pure bianco-gialliccio, o rossiccio, non pe- 
sante. La corteccia ha un colore bruno 
di ruggine di ferro; è spugnosa, rugosa, 
e possiede l’odore ed il sapore in molto 
più alto grado del legno. Se ne ottiene 
coll» distillazione un olio aromatico, pe- 
sante» di colore giallognolo, che col tempo 
s’ arrossa. Il sassofrasso falsificato con al- 
tri legni , non ha tutto 1’ odore di finoc- 
chio ohe gli è proprio, e che si fa mol- 
to rilevante collo stropicciamento. 

Storace ( Styrax officinale, L. ). Questo 
balsamo della Siria e della Giudea , che 
si ottiene col mezzo delle incisioni , e si 
chiama storace calamita , perchè entra in 
commercio , avvolto in foglie di eantia , 
è d’ ordinario in masse solide , friabili , 
d’un colore rosso-bruno , sparso di mac- 
chie bianche, di un odore assai piacevole : 
ha un sapore amaro , con una traccia di 
acido, che si dee alla piccola quantità di 
acido benzoico , che contiene. Si falsifica 
facendo un miscuglio di pece nera , e di 
ragia liquida fusa insieme, ed aggiungen- 
dovi del balsamo nero del Peiù, per dar- 
gli a un di presso 1’ odore che ha natu- 
ralmente j ma si scopre la frode gettando 
lo storace sospetto su di una paletta ro- 
vente; in cambio di svilupparne un odore 
grato , se rie innalza il disgustoso , che è 
proprio della pece e della trementina. 

Si ha in commercio uno storace che è 


liquido e che proviene dal Liquidambar 
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ttyraciflua ( pianta fruticosa della Virginia 
e del Messico ). Ne trasuda naturalmente 
nell’ estate , ovvero si ottiene col mezzo 
delle incisioni ; e d’ ordinario si ha della 
consistenza della trementina : ha un colore 
bruno , un odore forte , soave e pene- 
trante 3 ed un sapore acre , aromatico $ 
è di natura resinosa, e si scioglie nell’ al- 
cool. Si falsifica mescolandovi deli olio 
e del sego a certa quantità, e tal frode si 
conosce soltanto al gusto: se ne scorge il 
sapore del sego. 

Vaniglia ( Vani Ila aromatica Willdeno u>). 
Ne sono le silique che entrano in com- 
mercio 3 provenienti dall’America meri- 
dionale: sono queste lunghe sei pollici cir- 
ca | grosse circa quattro linee , brune , 
pingui , piatte , e talvolta sono coperte di 
piccoli cristalli lucidi , che sono di acido 
benzoico. Contengono molti semi piccoli 
neri , e semi- ravvolti in un midollo, e spar- 
gono un odore soavissimo , ed hanno un 
sapore aromatico. Esse sono rammassate 
prima che abbuino acquistato la loro per- 
fetta maturanza , e sono esposte ad jana 
certa quale fermentazione : indi preparate, 
c quando sono semi-secche sono Bagnate 
d’olio, ed in fine completamente seccate. 
Quanto maggiore odore posseggono , e 
quanto più sono pesanti , tanto più grato 
è il loro odore : quattro in cinque silique 
debbono pesare per lo meno mezz' oncia. 

3?ex d,£*r© la giusta consistenza alla va- 
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niglia diventata secca , la tengano i mer- 
catanti immersa per qualche tempo in un 
miscuglio d’olio di mandorle dolci, e di bal- 
samo del Perù ; ma tenendo sulla carta 
straccia le silique cosi preparate , vii si 
forma all’ intorno la macchia dell' olio ; o 

sieno stati in esss intrusi corpi stra«* 
«ieri, rompendole si ravvisano; ed altron- 
de non è più nè penetrante, nè molto 
grato 1’ odore. 

Vegetabili diversi ( V. la seconda parte 
di questo volume, e seg. ). ,T 

Vino (V. la seconda parte di questo 
volume }. 

Zafferano ( Crocus sativus ). Le som- 
mità dei pistilli secchi sono ciò che si ha 
in commercio col nome di zafferano. La 
migliore qualità è quella che proviene 
dall’ Oriente, ed a questa ne siegue l’Au- 
striaca , iodi la Francese e 1’ Italiana : 
la peggiore n’è la Spagnuola. Allorché lo 
zaffèrauo è buono , debb’ essere composto 
di fila tutte sottili ; e l’un l’altre insieme 
tessute, le quali sieno sommamente rosso- 
scure , un poco rilucenti , abbiano una 
qualità odorante e le loro punte sieuo 
molto giallo-chiare. Debbono essere un po- 
co adipose ; pieghevoli e difficili a ridursi 
in polvere. Lo zafferano ha un particola- 
re sapore amaro, ed un odore forte ; ed 
«uà piccola di lui quantità basta a tin- 
gere in giallo una grande quantità d’acqua. 
Si conserva molto bene in vasetti di pie- 


tra , ohe si coprono con nna vescica di 

Vitello. ‘ 1 

Si ha un’ altra specie di zafferano , 1% 
quale ci viene fornita dal Crocus venius » 
detta zafferano giallo: ma il fiore di que- 
sta pianta fra le altre differenze ha lo 
stimma appena trifido , ed il colore giallo 
che somministra è in assai minore quan-, 

tità. } ' T 

Si snatura le zafferano , privandolo per 
mezzo dell’ acqua e dell alcool di nna 
parte del principio colorante ; ma allora 
non ha più l’ odore forte , che gli è pro- 
prio , e tinge solo leggiermente 1 acqua t 
ed in questo stesso modo si conosce la 
sostituzione degli stimmi del zafferanone t 
e che chiamami fori .di cartamo . 

Zedoaria (Ainooiurn zedoaria, Itaerophe- 
ria galanga ). La radice di cui si fa uso, è 
di due sorta, una è detta lunga e l’altra 
rotonda ; ma ambedue provengono dalla 
stessa pianta. Possiede questa radice un 
odore ed un sapore molto aromatico , ha 
un colore hianoo-bigio , e cresce natural- 
mente nel Madagascar , nei monti delie 
Indie orientali , e nella China , e sui tei> 
reni secchi , ed arenosi. 

Zibetto ( Viverra zibetha , Hiaena odori- 
fera). L’animale che somministra questa so- 
stanza vive neU’Aeia meridionale e nell’A- 
frica settentrionale. 11 zibetto si trova in una 
cavità particolare tra 1 ano e le parti ge- 
nitali : uell’ estate ne somministra giorual- 
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«ente da 4^ grani fino ad una dramma j 
e nell’inverno solo ogni quattro giorni 
circa: quello che si raccoglie colla mano 


è molto più puro di quello che l’animalo 
spreme fuori stropicciandosi contro le pie- 
tre e gli arbusti. Il migliore è di colore 
bianchiccio, ha la consistenza del burro , 
ha un sapore molto amaro, ed un po’ acre, 
ed un odore forte , simile a quello del 
fnuschio, che mescolato con altre sostanze, 
diventa molto aggradevole; si combina co- 
gli olj grassi e coi volatili , ossia aroma- 
tici ; ma non si discioglie , nè nell’acqua 
nè nell’ alcool. Il zibetto che ha il colore 
che s’ accosta al bruno è di poco valore, 
e di pochissimo, o nessuno se sia nerastro. 

Si falsifica introducendo nelle borse dei 
corpi stranieri ; ma si scoprono da che 
il colore e l’odore sono mancanti od al- 
terati , allorché se ne esamini esattamente 
la sostanza ; ed altronde il sapore n' è di- 
verso, e diversa la composizione. 

Zucchero. Il vegetabile che somministra 
la maggiore quantità di’ zucchero è la can- 
na da zucchero ( S accharum officiti arum ) , 
che cresce nell’India orientale , e mag- 
giormente ancora nelle Indie occidentali.' 

Le numerose varietà che presenta lo 
zucchero ne’ vegetabili , si possono ridur- 
si, dice Klaproth, a due gran classi, I' una 
comprende dello zucchero in pezzi, fria- 
bile, facilmente cristallizzabile; e l’altra 
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comprende lo Bucchero , che non si pnfc 
mai portare a sleccamento. 

Per ottenere lo zucchero si tagliano le 
canne più. vicino che sia possibile alla 
loro radice, nella parte Settentrionale di 
S. Domingo nei mesi di febbrajo, marzo, 
aprile e maggio : levate tutte le foglie, se 
ne formano de’ fasci, e sfi portano al mu- 
lino , ove col mezzo di due cilindri ven- 
gono egualmente compresse le canne , e 
ne sorte il sugo , il quale è un fluido 
opaco , d’un colore olivastro, e di un sa- 
pore dolce e zuccherato , si espone su- 
bitamente alla cottura ; altramente diver- 
rebbe nel termine di z4 ore agro, e pas- 
serebbe in breve a diventare aceto molto 
forte. Si fa bollire per sei ore, versando di 
tanto in tanto nella caldaja dell' acqua 
fredda, e togliendone la schiuma. Per 
purificarlo poi vi si aggiunge , durante la 
bollitura, una forte liscia di cenere, e di 
calce viva, schiumando continuamente ; si 
feltra quindi il liquore, ovvero si decanta 
semplicemente. Ciò fatto si fa bollire di 
nuovo, frenando l’ impeto della bollitura 
con alcune gocce d'olio o di sego. Si versa 
finalmente il liquore giunto al giusto gra- 
do di concentrazione in certe forme di 
figura conica aperte da ambedue le parti; 
la più piccola delle quali si tura con della 
paglia od altro : ma dopo pochi giorni si 
apre per dare uscita al melazzo. Dalla 
parto superiore del cono si versa una mi* 


>*N* 


v 


Digitized by Googl 


stura >li turra bianes argillosa , la quale 
passando a traverso la massa dello me- 
dierò Io depura sempre più ; e così nel 
termine di 40 giorni si potrà levarlo. 

I prodotti superflui di quest’operazione, 
come la schiuma , gli avanzi delle canne 
infrante, gli sciroppi grossolani dello zuc- 
chero , i depositi dei recipienti , ec. si 
uniscono con una proporzionata quantità 
d’acqua, e si fanno fermentare nelle bot- 
ti per 8 o io giorni: se ne distilla quindi 
il liquore; ed il primo che se ne otttiene 
con quest’operazione è ileosi detto Rhum, 
ohe è più perfetto di quello che vi se- 
gne (1). 

Howard ha proposto il seguente nuovo 
metodo per raffinare lo zucchero (a). 

i.° Si mescola lo zucchero grezzo cou 
un po’ d’ acqua, e si riscalda il roescuglio 
in un recipiente di rame con nn bagno 
di vapore : si versa poi nei vasi di terra 
cotta, e sj fa colare la melassa. Per la- 
varlo più completamente si versa sullo 

(1) Per avere delle notizie estese sulla fab- 
bricazione dello zucchero V. Y Enciclopedia me- 
todica , il Nouveau diction. d' /listone naturelle al- 
1 ’ art. Canne a sucre, l’opera di Dulróne sur la 
canne à sucre, ec. Paris 1791 , ed il Manuel 
des habitans de saint- Domingue di Ducoeur joly, 
ove è descritto anche il metodo per preparare 
il rhum. 

(2) Nel Giornale di fisica chimica , ec. di 
Br ugnateli! t- IX. pag. 467 a Di 18 16. 
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zucchero che è ne’ vasi, nno sciroppo sa- 
turo. La melassa per tal modo separata 
sale circa a dieci libbre per un quintale 
di zucchero. I raffinatori ordinar] ne trag- 
gono trenta libbre della stessa quantità di 
zucchero grezzo. 

a .° Si fa sciogliere nell’ acqua mediante 
il vapore. Lo zucchero così sbarazzato 
dalla melassa , avendolo però prima me- 
scolato con certa quantità di fìnings ( così 
si chiama una soluzione acquosa d’allume, 
mescolata a quanto si esige di calce viva 
per saturare 1’ acido in eccesso , di modo 
che la polvere bianca che si ottiene non 
altera la carta tinta colla curcuma. Si 
adoperano due libbre d’ allume per un 
quintale di zucchero ). 

3.° Per purificare la soluzione di zuc- 
chero si versa , mentre ella è ancora cal- 
da, in un vaso di filtrazione. Lo sciroppo 
che si pone in questo vaso è nero ed 
opaco; ma dopo l’operazione, diventa 
trasparente , e del colore dell’ ambra. Il 
feltro è una delle più ingegnose invenzio- 
ni della raffineria. E’ composto di una 
forte tela di Russia , fissa a un quadrato 
di rame sottile , traforato nel fondo. Di 
questi filtri ve ne hanno cinquanta nel 
vaso di filtrazione, perchè l’operazione 
esige prontezza. 

Q.° Lo sciroppo passa in seguito nelle 
caldaje, ove facendolo bollire si riduce al 
grado richiesto di concentrazione. Nell’or- 
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eli nano processo la temperatura è s\ alta, 
ohe una porzione ragguardevole di zuc- 
chero cangiasi in melassa. 1 vasi del sig. 

Howard sono di rame, di figura sferoidale, 
e comunicanti con una pompa pneumatica, 
che agisce di continuo , durante l’ opera- * ♦ 

zione. Tolta in gran parte la pressione at- .. 

mosferioa , talché nou vi rimane, che tan- 
to d’ equilibrare da uno a quattro pollici 
di mercurio, trovasi il grado d’ ebollizio- 
ne a temperatura si. bassa , che lo zuc- 
chero non corre rischio d’essere guastato. 

Ogni oaldaja ha il suo termometro, ed il 
provino per il grado di rarefazione. Que- 
sti due sfromenti vengono sempre consul- 
tali , per determinare il grado sufficiente 
della bollitura. V hanno parecchie inven- 
zioni ingegnosissime per avere di tempo 
in tempo delle mostre di liquido , a fino 
di poter argomentare dalla sua viscosità , 
a che punto di concentrazione sia giunto. 

. 3 i versa Io sciroppo concentrato in 
uri vaso di rame aperto per farlo granulare, 
il che si ottiene innalzando la tempera- * 
tura del liquido con un bagno di vapore, « 

sino a 180. ° F. (65 7/9 lleaum. ) , e la- * 
sciandolo poscia raffreddare sino a i5o.° ’ ' 

F. ( 5 a 4/9 11 . ). 

6.° Di lì si versa nelle forme di terra 
cotta , dell’ ordinaria struttura per ridurlo , 

in pani. Raffreddato eh ei sia si lascia co- 
lare lo sciroppo liquido, e sul pane cristal- s 

lizzato , si versa dello sciroppo saturo. Dua 




* I 


Digitized by Google 


questo processo lavasi, per così dire, tutto 
l’interno delia massa, e si espelle tutto 

10 sciroppo giallastro, che ne altera più 
e meno il candore. Non ve ne resta che 
un pochetto nell' estremità del pane, che 
si lascia più lunga del solito per toglierla 
poscia mediante un tornio , che abbrevia 
assai l’ operazione.’ Allora il pane di zuc- 
chero può essere posto in commercio. 

Lo zucchero ben raffinato debb’ essere 
secco, solido, liscio, sonoro, pellucido,, 
bianchissimo, e di una grana fina. 

Per avere lo zucchero della purezza che 
si esige per le diverse preparazioni del con- 
fettiere, si prende un ampio recipiente, 

11 quale contenga, per esempio, sei libbre 
d’acqua ; uno o due albumi d’uovo, col 
loro guscio che triturerete ben bene; stem- 
pererete in una mezza bottiglia circa d’ac- 
qua; e a poco a poco ne verserete il mescu- 
glio nel recipiente suddetto, agitando esat- 
tamente con un mazzetto di giunchi, e fino 
a che la mescolanza sarà bene in ischiu- 
ma; quindi vi unirete quattro libbre di 
zucchero ridotto in pezzetti del volume di 
una nocciuola circa , ed esporrete al fuo- 
co, avendo cura di sraovere di tempo in 
tempo la zucchero, affinchè non si attac- 
chi al fondo del vaso ; e ne leverete la 
schiuma che s’innalzerà nel mentre della 
bollitura. Dopo alcuni bollori lo zucche- 
ro s’ innalzerà al punto di essere per sor- 
tire del vaso ; allora bisogna aggiungervi 
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nn po’ d’ acqua fredda ; e si potrà conti- 
nuare a levarne la schiuma. Dopo cinque 
o sei bollori bisogna aggiungervi un altro 
albume d’uovo prima ben agitato; ina 
senz'acqua; se ne toglierà di nuovo Ja spu- 
ma , e fino a ohe non si presenti una 
piccola schiuma leggiere e biancastra. Si 
leva allora dal fuoco il vaso , si prende 
un altro recipiente, sopra cui si pone un 
tovagliolino , e si feltra per esso ; e ne 
sortirà ben chiarificato. 

Eseguita la chiarificazione dello zucche- 
ro, è necessario dare a questo il grado di 
cottura che si esige pel preparato che con 
esse si vuol eseguire. 1 confettieri ne di- 
stinguono sei gradi , a cui hanno dato i 
seguenti nomi; i.° a giulebbe-, a.° alla perlai 
3.° a vento -, 4-° a piuma ; 5.° a conserva 
6.° a caramella. 

Lo zucchero ha sostenuto la cottura a 
giulebbe allora quando, presane una goc- 
cia fra le dita, distaccando queste, se ne 
formi un filo , il quale se è quasi imper- 
cettibile dicesi a cottura di piccolo giulebbe 
Innoltrandosi la cottara, se coll’ora accen- 
nato sperimento il filo si allunghi molto 
senza rompersi, si dice a perla , se non si 
allunghi molto a piccola perla : questo, 
grado di cottura si distingue anche da che 
i bollori formano una specie di perle , 
che sembrano rotolare le une sulle altre. 
Bollendo di più , e levando quindi dalla 
massa ly schiumato)©, dopo averlo scaricato 


So 

dii po’ col battere sull’orlo del vaso, ìndi 
soffiando da ambe le superficie a traverso 
i buchi , se ne esoano specie di bolle si 
dice cotto a vento. Se col proseguire nella 
cottura invece delle sopra accennate per- 
le si formino bolle , le quali appena in- 
Balzatesi scoppino mandando molto fumo, 
lo zucchero è prossimo ad essere cotto a 
piuma. S’ immerge allora nella massa lo 
schiumato}.) e si ritira scuotendolo forte- 
mente all’aria; e se io zucchero s’innalzi 
a guisa d’una leggier penna, ma un poco 
larga, si dice cotto a piccola piuma : con- 
tinuando poi nella bollitura, e scuotendo 
come prima lo schiumato]'), io zucchero si 
formi in filamenti volanti, si dice cotto a 
gran piuma. Lo zucchero si dice cotto a 
conserva allorché immerse le dita nello 
zucchero , le quali prima debbono essere 
state intinte nell’ acqua fresca, si stropic- 
cino, e lo zucchero che vi si è attaccato 
si rompa prodneendo uno scricchiolio ; e 
posto sotto i denti vi si appicchi forte- 
mente. E coltura a caramella se posto lo 
zucchero sotto i denti si rompa senza at- 
taccatisi. E’ necessario però farne di fre- 
quente la prova , perchè si è nel perico- 
lo che lo zucchero bruci. 

Si prepara lo zucchero detto candito 
versando la soluzione di zucchero raffinato 
non troppo concentrata in vasi di rame o 
di ottone i quali abbiano verso i lati dei 
piccoli pertugi, per cui si fanno passare 
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dei fili ; 1’ esteriore delle aperture ò co- 
perto di carta ohe vi è incollata sopra. 
Si lascia il liquido per qualche giorno ia 
un luogo fresco : quindi si porta nella 
stufa. Quando lo zucchero è cristallizzato 
si decanta il fluido. I cristalli si formano 
all’ intorno de’ fili; i quali generalmente 
sono poco regolari ; ma si ravvisano più 
volte presentare prismi tetraedri terminati 
da sommità diedre: sono essi ora bianchi , 
ora gialli , o bruni , secondo che lo zuc- 
chero da cui derivano sia stato più o me- 
no raffinato. 

Lo zucchero è talvolta falsificato con. 
della terra, della sabbia, ec. o con della 
farina. Ma se ne scopre la frode, gettan- 
do lo zucchero sospetto nell’acqua; le so- 
stanze straniere non vi si sciolgono; e ne 
precipitano, o restano al fondo. 

Della scelta , e conservazione delle sostanzi 
e dei preparati. 

I semi debbono essere raccolti allorché 
cono a perfetta maturità. I semi oliosi non 
maturi danno un olio, che contiene mol- 
ta mucilagine, e che è amaro; ma se trop- 
po maturi , danno parimenti un olio cat^ 
tivo, troppo pingue, ed acre. I semi deb- 
bono essere conservati in luoghi freschi 
ed asciutti. 

La scelta dei frutti dee avere le sue re—, 
gole. Primieramente si dee avere di mira 

4 * 






1 ^ 


• Sa 

che provengano da piante che crescano 
in buon terreno, sieno di buona qualità, 
non troppo abbondanti di rami , ben illu- 
minate ed esposte al levante ed al mezzo- 
giorno. Debbono essere racoolti in tempo 
asciutto ; ed allorché sieno giunti a per- 
fetta maturità, il picciuolo allora è favile 
a staccarsi e riceve quasi punto umori, è 
semisecco; non debbono avere parte a Icu- 
na offesa o guasta , e si dee avere la cau- 
tela di non far loro soffrire alcun colpo, 
avendo la diligenza di riporli dolcemente 
nei panieri in modo che non vi sieno ac- 
cumulati , compressi : debbono essere cu- 
stoditi in luoghi asciutti e ben aereati ; e 
debbono essere dì tanto in tanto esamina- 
ti per levarne quelli che cominciassero a 
dar segni di guasto. 

Nell’ inverno le pere e le mele facil- 
mente si gelano : guai al confettiere , se 
per togliere loro il gelo gli esporrà al cal- 
ilo della stufa, oppure li porrà nell’acqua 
calda: tutti i suoi trulli diventeranno gua- 
sti , infracidati, in pntriiagine ; ma se in 
cambio ti terrà per qualche tempo im- 
mergi nell’ acqua fredda gii avrà beili , e 
ben conservati. 

I fiori debbono essere raccolti , quando 
sono asciutti , e verso il mezzogiorno , a 
fine non sieno coperti di rugiada.' Allorché 
la corolla ed il calice dei fiori sieno odo- 
rosi , aromatici, si raccoglie e si conserva 
V una coll’ altro} se jl calice non ha que^ 
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•te qualità debb’essère levato. Se i petali 
debbano servire per fare tinture colorate, 
debbono essere privi del calice. I fiori 
piccoli che non possono essere spogliati , 
nè dei loro oalicini , nè dei minuti loro 
pedicelli t si seccano tai quali , e portano 
così il nome di capi o sommità. 

I fiori che sono scelti pel loro colore, 
debbono essere seccati al sole : quelli eh» 
debbono essere impiegati pel loro aroma 
vanno seccati all’ ombra. 

Le foglie e le erbe debbono essere rac- 
colte quando n è vicina l’ infiorescenza : 
sono allora nella maggiore loro attività; 
Le erbe molto succose debbono più vol- 
te essere seccate col calore artificiale ; 
perc hè il seccamento lento lascia frequen- 
temente occasione alla loro decomposizione* 
o perdita in buona qualità. 

Le cortecce ed i legni contenenti aro- 
ma , si raccolgono allorché ridondanti di 
sugo. I legni gommosi , i resinosi , quelli 
che contengono olio essenziale, acido galr 
lico , sono di maggior valore in autunno; 

Le sostanze vegetabili , segnatamente !• 
decozioni , gli estratti loro , i sciroppi , le 
conserve , gli olj , eo. non debbono mai 
essere conservati in vasi di metallo ; se- 
gnatamente , di rame , ottone , piombo. 
Badi pur bene il confettiere di non con- 
servare i.è sali , nè sostanze acide in vasi 
di metallo, oppure di terra inverniciata; 
e sappia che la luce altera i colori, o tal* 
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Tolta anche le qualità elei preparato. Ab- 
bia cura di tenere il suo laboratorio ben 
pulito, asciutto, aereato, e che le so- 
stanze sieno conservate in luoghi in cui 
non vadano a pericolo d’ essere alterate $ 
muffate. 

j , 
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Del vino. 

Si confonde nel caos de’ secoli la cogni- 
zione del yinoj che che ne dicano alcune 
storie sull’epoca in cui si cominoiò a co- 
noscere l’ arte di farlo. Questo liquore 
esige molte cure per la sua fabbricazio- 
ne, e non minori certamente per la con- 
servazione. Prima però d’introdurre di- 
scorso su di esso, credo utile di fare 
qualche cenno sulla pianta , dal cui frut- 
to si trae , della vite (i). Essa ha alcu- 
ni climi ove riesce meglio: i migliori so- 
no per la maggior parte situati fra i 4° 
ed i 5o gradi di latitudine: noudimeno vi 
hanno de’ paesi ad una latitudine interio- 
re ai 4° gradi, in cui si ha del vino mol- 
to generoso, per esempio quello del Capo 
di Buona Speranza : cosi pure anche al 
di là dei So gradi dell’ elevazione del po- 
lo vi hanno regioni in cui si coltivano 
Con buon successo le viti ; ma accade poi 


(I) Anche le mele, le ciriegie, il ribes, ec. 
possono colla fermentazione spiritosa , som* 
ministrare del vino i ma il più prezioso si è 
quelle dell' uva. 
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ar.che di frequente che i frutti non giun- 
gano a completa maturità. Egli è certo 
che i climi caldi, ben inteso non della zo- 
na torrida, sono più propi/.j .1 vigore ed 
alla prosperità delle viti e de’ suoi prodot- 
ti: il caldo clima è sempre il più conve- 
niente allo sviluppo della materia zucche- 
rina ; ed allorché la raccolta sia stala ese- 
guita a tempo giusto, e secondo le regole, 
e la fermentazione sia ben diretta, se ne 
ottiene uno più generoso e più alcoolico 
di quello si abbia ne 7 paesi treddi. E’ pe-* 
rò a notarsi che esistoiio alcune Volte cir- 
costanze che modificano 1' influenza del 
clima , come sorto il terreno , la situazio- 
ne e la coltura : ed è perciò che talvolta 
sotto lo stesso clima i vini sono di divet^ 
sa qualità. 

Le viti provano male nelle terre for- 
ti ed argillose; perchè non solo non pos- 
sono estendere e diramare le loro radici 
in una terra pingue e densa ; ma sono 
anche macerate dall’ acqua che in essa è 
trattenuta , e la quale scioglie e siacela 
le loro radici. Nè gli esempj che si rif’e* 
riscuno di viti , che dlcesi aver acquistato 
gran vigore, ed avere fruttificato più dello 
altre per essersi introdotta qualche loro 
barba dentro un condotto d’acqua di fon- 
tana, ed averlo ripieno per molte braccia 
con le sue diramazioni, vale a distruggere 
questa massima che ha per fondamento 
la ragione e V esperienza : può però esser 
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utile Tostensione di alcune radio! nell’acqua, 
per supplire alla mancanza della necessa- 
ria umidità , allorché la pianta sia in un 
luogo soverchiamente arido. 

Generalmente le viti vegetano vigoro- 
samente ed utilmente nei terreni calcarei, 
asciutti e leggeri; benché le loro uve non 
sieno così copiose, come in ima terra grassa, 
banno-però un sapore più vivo, più squi- 
sito: producono un vino più generoso, più 
abbondante di alcool. In essi l’acqua pe- 
netra facilmente , e si distribuisce equa- 
bilmente; cosicché le radici yì si spargo- 
no con libertà , e si estendono senza su- 
bire ostacolo, e senza essere macerate nel- 
l’ acqua, sono innaffiate da quella quanti- 
tà che loro bisogna. Quantunque poi le 
terre oalcari sieno riconosciute utili alle 
viti , non dee perciò credersi , che esse 
vi abbiano un’ influenza specifica. Tutte 
le altre terre sciolte, come le vulcaniche, 
quelle ohe contengono molta gbiaja pre- 
sentano più o meno gli stessi vantaggi. 
Il tempo influisce egualmente sulla pro- 
sperità della vegetazione , e sulle qualità 
del vino. Quando la stagione è fredda e 
piovosa, il vino è debole e di sapore acer- 
bo. Le piogge frequenti , di lunga durata 
sono di grande danno. Non dee essere pa- 
rimente indifferente la situazione del ter- 
reno; mentr’ essa ha una vigorosa irdluen- 
au sui vegetabili. In fatto gli alberi ta- 
gliati in quella parte di un bosoo che k 
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posta a settentrione è molto' meno com- 
bustibile di quella che è al mezzodì. Le 
piatite odorose e saporite, perdono l’odore 
ed il sapore , se crescano in terre grasse 
ed esposte al nord. Una vite posta al mez- 
zodì produce un’ uva migliore di quella 
che vegeta in un campo posto al setten- 
trione; benché ambedue sieno della stes- 
aa specie e sotto l’ influenza delle stesse 
circostanze. Influite poi sono le grada- 
zioni che derivano dal formare il suolo 
un piano più o meno inclinato , benché 
della stessa esposizione , su cui vivono. 

La sommità della collina riceve ad ogni 
istante le impressioni delle variazioni at- 
mosferiche , per cui le viti vi sono con- 
tinuamente maltrattate: la temperatura vi 
• più variabile e più fredda , per cui la 
maturità deli’ uva non succede completa, 
ed il di lei vino ha delie qualità inferio- 
ri a quello che si ricava dall’ uva pian- 
tata sul fianco della collina , che non è 
esposto agl' inconvenienti della sommità. 
Anche la base della collina non è latta 
per avere dei buoni viui. La costaute fre- 
schezza del tondo sviluppa una vite gros- * 
sa e di bella apparenza ; ma 1’ uva non è 
così zuccherosa , nè della fragranza pro- 
pria a quella della regione media. Ma vi 
a chi con grosso errore disse che trat- 
tandosi delle vere colline, ossia de’ monti 
di deposito orizzontale o di ultima forma- 
*ione ? nou yi Tuoi® essere variazione cou- 
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siderabile dall’alto al basso. È più che no- 
to che la parte bassa di un colle è in- 
gombra di aria crassa , carica di vapori , 
che le diverse correnti di essa vi spingo- 
no , e per lo più è male illuminata. 

Le colline non debbono essere accumu- 
late ; perchè si ombreggiano, l’aria non vi 
è pura , ed i venti vi portano danno. Come 
abbi amo già detto, la situazione per le 
viti debb’ essere quella del levante e del 
mezzodì , e segnatamente di quest'ultimo. 
Il settentrione è di danno , come lo è 
l’occidente. In quest’ ultima posizioue la 
terra è inaridita dal calore del giorno, ed 
essendo sul fare della sera obbliqui i raggi 
del sole e quasi paralelli all’ orizzonte , 
per la loro direzione penetrano sotto la 
vite , colpiscono con veemenza 1’ uva , la 
fanno maturare anticipatamente, arrestano 
la vegetazione, seccando più o meno, non 
•olo 1’ uva , ma anche le altre parti ne- 
cessarie ad un utile vegetazione; cosicché 
l’aumento n’ è inceppato, e la maturità è 
fora ta a danno del prodotto. 

Non solo il clima, la qualità e la situa- 
zione del terreno hanno influenza sulla 
maniera di crescere della vite, e sulla qua- 
lità de’ suoi fratti ; ma anche, come vol- 
garmente è noto, la stagione. Una stagio- 
ne fredda e piovosa , in un paese caldo 
e secco dee produrre sull’ uva il medesi- 
mo effetto delle stagioni del nord. L’ uva 
non si perfeziona che nei terreni asciutti 
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e percossi da? raggi ardenti del gole, ma. 
in giusta proporzione. Quando un annata 
piovosa manterrà il terreno costantemente 
umido , e 1* atmosfera umida e fredda , 
1’ uva mancherà di zuochero e d’ odore , 
e darà un vino debole, insipido ed abbon— 
dante, il quale difficilmente si conserverà; 
perchè la mancanza dell’alcool e 1 abbon- 
danza del principio estrattivo lascera luo- 
go alla decomposizione. 

Le piogge che accadouo all epoca della 
vendemmia o all’avvicinarsi di questa, sono 
di grave danno. Esse diluiscono somma- 
mente i succhi , che non possono allora 
subire nuova elaborazione, per cui lo zuc- 
chero resta sparso in molta materia acquo- 
sa, diventa insufficiente, e la fermentazione 
non ne può essere forte e spiritosa; e luo- 
go si lascia alla decomposizione. 

Le piogge sono molto utili nei primi 
momenti dello sviluppo dell’uva,’ ma non 
però nella fioritura , in cui ue verrebbero 
distrutte le parti fecondanti , e il loro pol- 
line ne sarebbe disperso, ed anco il te < ro 
organo già fecondato. Le piogge a suo 
tempo soccorrono l'organismo vegetabile e 
la sua forza produttrice ; e se il calore 
succede a queste , come fa d’ uopo , avvi 
una circostanza delle più favorevoli alla 
bontà del vino. 

I venti producono sempre danno , per— 
ohè seccano gli «teli , le foglie, i grappoli 
ed il terreno, su cui, se è di natura torte 
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formano una crosta dura « compatta, che 
si oppone al libero passaggio dell’aria e 
dell’acqua , per cui la radice è macerata 
da un’umidità, che all’intorno yì stagna, 
e che tende a sciogliere e corrompere le 
di lei fibre. 

Le nebbie producono grave danno alla 
fioritura, esse ne fanno perire gli organi 
della generazione, per cui non ne restano 
che le inaridite loro spoglie ; e più fiate 
ne viene fin anco distrutta ogni traccia 
loro. Le nebbie mantengono sulla vite un 
continuo strato di umidità, che ne impe- 
discc la traspirazione , che ne guasta la 
tessitura , e che in più modi la rovina. 

Il terreno in cui vive la vite debb’ es- 
sere smosso frequentemente : questo lavo- 
ro presenta molti vantaggi : sente con es- 
so la vite 1’ influenza dell’ aria , e riceve 
1’ alimento deli’ ossigeno che la compone; 
è vivificata dalla luce e dal calore; e qui 
pure è a notarsi che nessuna pianta frut- 
tifera è più delicata e sensibile della vite 
alle alterazioni del suolo in cui vive: essa 
non ammette gl’ingrassi che sono necessari 
«gli altri vegetabili ; imperocché con que- 
sti cresce smoderatamente ; ma 1’ uva n’ è 
insipida. 

Ottimi sono i precetti di Dandolo per 
la prosperità della vite e pel migliore di 
lei prodotto, e che qui riferisco (i). 

(i) Enologia » ovvero 1'arte di lare , corner* 
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’ » i. Che quanto maggiore sara il lavo- 
ro del fondo ove esiste la vite e minore la 
quantità dei concimi e rafflueuza dell umi- 
dità, tanto migliori, a circostanze eguali nel 
resto , riusciranno le uve. 

,, a. Che volendosi ingrassare un tondo 
a piantagioni novelle , gioverà che il le- 
tame sia ridotto allo stato di terriccio, cioè 
che sia per quanto è possibile quasi terra. 

jj 3. Che dovendosi rimpiazzare viti 
vecchie, o formar vigne novelle, si deb- 
bano scegliere que' sarmenti, o quelle vi- 
ticelle che l’ opinione de’ più istrutti ed 
esperti agricoltori dei paesi e dip irtiineu- 
ti vicini suggerisce come le migliori m 
quel clima, suolo e circostanze; e tali da 
portar uve mature quasi ad un tempo 

■» 4 Che quanto meno tralci fruttiferi 
si lasceranno alla vite, sempre in propor- 
zione della sua forza e. dàlia <j#alilà .|W- 
fondo , tanto più mature e migliori riu- 
sciranno le uve in .anno propizio , tanto 
più facilmente si conserveranno iu anni 
non propizi , per la forza maggiore della 
vite, e tsnto più lungamente si manterrà 
Rigorosa la vite stessa. ~ 

« 5 . Che la migliore maniera di soste-, 
nere la vite, onde ottenere ottime le uve 


vare e far viaggiare i vini del Regoo. Parie 
prima. Milano 1812.. 
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e<f abbondanti , è quella dei pali lecchi 4 
essendo che ogni sottrazione di nutrizione, 


ed ogni addizione d’ombra, o diminuisco- 
no la quantità del prodotto, o minorano la 
bontà dell’ uva, o ritardane la sua matu- 
razione. ’ - ; . ■ 

t? 6. Gbe la miglior maniera di legare si- 
è quella di disporre i tralci in modo, che 
si facciano tra loro la miuor ombra pos- 
sibile , per lasciare il maggior adito al- 
1’ aria , alia luce ed al calore. — ' ot 

ìj 7. Che è utile il togliere-, in maggio 
circa, alla vite con mano esperta quei vir- 
gulti ancor teneri che non portano frutto,' 
che consumano nutrizione e fanno ombra. 

» 8- Che giova finalmente al Ravvicinar- 
si della maturazione delle uve levare in 
simile modo destramente le troppe foglie, 
e i molti tralci della vite , affinchè resti', 
libero il corso all’ aria , alla luce ed al 
calore ; principj efficienti della più pron- 
ta e compiuta maturazione dell’uva, ossia; 
delia formazione di abbondante sostanza 
zuccherosa. « * « . ,:■*»» 

L ’ uva è matura per essere raccolta a 
fine di fabbricarne il vino, allorché il grap- 
polo ed il suo picciuolo' abbiaho acquistato 
un colore bruno ed una consistenza af- 
fatto legnosa , per cui non si feltra più il 
sugo , e non può comunicare più alcuna 
materia all’ uva, la di cui buccia diventa 
a quest’ epoca più sottile e più trasparso^ 
te^ ed il sugo è più dolce, saporito, den- 




so e glutinoso, e gli acini secondo 1« osser- 
vazioni di Olivier de Serres , sono vuoti di 
sostanza glutinosa — .Visorio però alcune 
qualità di vini , che si possono ottenere 
buone solamente col lasciare appassire l’uva 
sul ceppo. In alcuni luoghi della Francia 
ed in Toscana si mette 1* nva su i can- 
nicci, in modo che i grappoli l’un l’altro 
non si tocchino, e chi I’ espone al sole e 
ehi la tiene in luoghi coperti e caldi espo- 
sti al mezzogiorno ; ina non al sole. 

h* uva matura è composta di diverse 
sostanze, fra cui le principali sono il prin- 
cipio aromatico e lo zucchero. Il princi- 
pio aromatico è particolare ad ogui spe- 
cie d’ uva , ed è desso stesso , che dà al 
vino la fragranza. La sostanza zuccherosa 
poi è l’unica che si possa convertire pel 
lavoro della fermentazione in ispirito di 
vino. Oltre queste ve ne hanno le se- 
guenti: i v ° Sta aderente alla superficie inter- 
na della scorza del grano dell’uva la sostair- 
za colorante : in fatti se si spogli 1’ uva 
della sua buccia , la sostanza polposa re- 
sta bianca , ed alloia non può dare che 
vino bianco. La sostanza colorante è con- 
tenuta in certe vescichette o cellulette, le 
quali squarciandosi colla pigiatura lascia- 
no che essa sorta , e si mescoli col sugo 
che geme dalla sostanza polposa pigiata , 
e rende quindi più o meno colorato il 
vino che ne risulta. a.° Sta aderente alla 
•erie di queste cellette una sostanza piut- 
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tosto densa di un dolce addetto, che con- 
tiene del tartaro , il quale in parte si 
scioglie nel vino, ed in parte si unisce alle 
feccie, e con esse si depone. 3.° A questo 
strato ne succede un altro che s’ avvici- 
na agli acini, ossia semi dell’ uva ; ed è 
composto di sostanza zuccherosa che si 
cristallizza, e si fa solida col lento appas- 
sirsi dell’ uva , come accade nel zibibbo , 
quando se ne tagli un grano quasi a mez- 
zo. 4-° Pi» o meno all’ intorno degli aci- 
ni si ritrova una sostanza liquida; ma un 
po’ gelatinosa , dolce anch’essa , che però 
non si cristallizza come la prima. In que- 
sto liquido sta principalmente quella so- 
stanza che serve di movente alla fermen- 
tazione, allorché la temperatura sia al giusto 
punto e porta il nome di lievito o fermento 
(V. la pag. 4© }; e da questo movimento 
▼iene il tramutamento delia sostanza zuc- 
cherosa in ispirito di vino. £.° Nelle so- 
stanze del grano dell’uva matura si trova 
inoltre una piccola quantità di acido ohe 
dà un sapore particolare al vino, a curi 
chimici hanno dato il nome di acido ma- 
lico, perchè somiglia a quello che è pro- 
prio delle mele. 6.° Il grano è un com- 
posto di vasi , condotti e vescichette che 
contengono i diversi succhi ; e tutto que- 
sto tessuto vascolare o sostanza pareuchi-. 
matosa aggiunge attività al lievito. 

L’ uva non ben matura coutiene mino- 

re quantità di sostanza zuccherosa e fra- 
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granfe e maggiore dei principi meno alti 
alla fermentazione speri tosa, per cui il vi- 
no ne dee risultare meno generoso e me- 
no fragrante. Nell’ uva, non matura I a 
parte colorante è piti o meno mancante ; 
e la tartarosa in cambio, come pure l’aci- 
do malico sono più abbondanti; la parte 
zuccherosa cristallizzabile o non si forma, 
oppure segue i gradi dell’ avanzamento 
della maturità; il dolce al centro del gra- 
no e di cui si è fatto menzione, il quale 
sta unito al lievito,- è minore , ed il lie- 
vito n’ è maggiore : maggiore parimente 
è il tessuto parencbimatoso. Il principio 
aromatico , o fragrante sta esso pure in 
ragione diretta della maturità. 

Conoscono gli osservatori , che la fer- 
mentazione si fa con maggiore forza , e 
con maggiore regolarità in un mosto me- 
scolato col raspo che in uno senza di que- 
sto ; cosicché il raspo si può considerare 
come un fermento molto utile in tutti 
que’ casi in cui si potesse temere che la 
fermentazione fosse per essere lenta e tar- 
da. L’anonimo che lia fatto alcune note 
al mio opuscolo sul vino (i) fa osserva- 
re che il raspo concorre alla fermentazio- 


ni) Del vino, delle sue malattie, e dei suoi 
rimedj e dei mezzi per iscoprirne le falsifi- 
cazioni. Dei vini artificiali e delia fabbrica- 
zione dell'aceto. Firenze 1806. 



ne perchè contiene del tartaro ; ma non 
è poi provato che sia il tartaro, il lievi- 
to per questa ( v. la pag. 4° )• 

Per avere un vino di buona qualità è 
necessario che non vi sia mescolanza nelle 
uve che debbono formarlo : le acerbe, le 
guaste , le secche sono di più. o meno ri- 
levante danno. Non tutte qui finiscono le 
cautele che fanno d’uopo per avere un buon 
viuo, © necessario ne sia anche ben rego- 
lata la fermentazione. La pigiatura del- 
1’ uve tanto fuori del tino, quanto in esso$ 
la quantità del mosto che s’introduce 
nel t>no, la temperatura, la durata della 
fermentazione e ia situazione e coMruttu- 
ra della cantina vi hanno una potente e 
principale influenzai Colla pigiatura ben 
fatta si riuniscono e si mescolano esatta- 
mente tutti i materiali che sono necessa- 
rj alla fermentazione vinosa, ed alla for- 
mazione del vino. La pigiatura nel tino 
non debb’ essere eseguita a riprese ; rna 
bensì in uria sola volta , ed essendo riu- 
nita tutta la quantità d’uva che dee con- 
tenere il tino; nè si dee. procederò lenta- 
mente all’ empire il tino , il quale dee 
contenerne fino al punto che nella bolli- 
tura non vi sia pericolo che ne sorta. In- 
trodotta tutta l’uva, vi si dee porre sopra 
un coperchio, il quale sia un po’ più pic- 
colo dell’ imboccatura del tino: esso fa sì 
che la fermeul azione proceda più regolar- 
mente , che vi sia meno perdita possibile 
Fqzzì. Chi'm. , tom. I. 5 
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d’alcool e d’aroma, che accoderebbe se il 
mosto fosse al libero contatto dell’aria, la 
rjnnle cedendo il sno ossigeno contribui-* 
rehbe anche alla di Ini acetificazione ; cd 
impedisce la comunicazione migliajaemi- 
gliaja di moscberini ed altri insetti che ver- 
rebbero a contaminare il mosto. 11 mosto 
nel tino contiene le seguenti sostanze prin- 
cipali. Sostanza zuccherosa. Ha ito, tartaro, 
sostanza colorante , acido ma'ico , principio 
fragrante od aroma , sostanze solide ed 
acqua. La sostanza zuccherosa non può 
formare alcool sdiza la fermentazione , e 
perciò allora quando non esista il lievito. 
Dcyenx ha fissato molto bene la distin- 
zione elle passa fra il principio dolce e lo 
zuccherino e lo zucchero propriamente 
detto zucchero ( v. il Journal dc$ pharma- 
ciens ). Il principio dolce è quasi insepa- 
rabile dal principio zuccherino nei pro- 
dotti della vegetazione: e questi due prin- 
cij j sono così bene combinali in alcuni 
casi, che cuffie ilmente si possono comple- 
tamente segregare. La sola canna dello 
zucchero sembra quella tra i vegetabili 
in cui questa separazione sia più tacile. 
Chaptal è inclinato a credere in conse- 
guenza di molte osservazioni, che un tale 
principio dolce s'avvicini per propria na- 
tura al principio zuccherino, e che in al- 
cune circostanze pi ssa cangiarsi in zuc- 
chero—, Può dunque un’ uva essere dol- 
cissima e gratissima, al palato , e produr- 
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ro nondimeno un vino molto cattivo ; 
perchè Io zucchero può ritrovarsi in pic- 
colissima quantità iu un’uva dolcissima; e 
da ciò ne viene elio le uve le più dolci 
al palato noli producono sempre i vini 
più spiritosi. 

Il tartaro è generalmente più scarso net 
mosti, quanto più sono essi zuccherosi, e 
dà forza al lievito; e frequentemente al 
vino uri certo sapore che si chiama asciut- 
to od austero. Si è osservato che. spoglian- 
do il mosto del suo tartaro, esso non fer- 
menta più; e che le uve le quali soprab- 
bondano di zucchero debbono essere cor- 
rette coll’ aggiunta del tartaro, il quale si 
fa bollire a quest’effetto col mosto in una 
caldaja ; ma quando il mosto contiene il 
tartaro iu eccesso, si può fare in triodo 
che produca molta acquavite. Dandolo (i) 
osserva che nelle uve molto mature la scar- 
sezza del lievito e del tartaro in propor- 
zione alla «sostanza zuccherosa , fa < he i 
mosti non bollano con quella forza che 
l’abbondanza di zucchero richiederebbe, 
ed il vino non può prendere quella flui- 
dità e quello spirito che si riconoscono 
nel vino di compiuta fermeutazione. 

La sostanza coloritile dell’uva è di- 
aciolta dallo spirito di sino di mano in 
mano che si forma col lavoro della fer- 
mentazione. 


(I) Op. cit. P. i. 
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L’ acido malico è abbondante nell* riva 
acerba ; e si sarebbe quasi tutto conver- 
tito in sostanza zuccherosa,' se l'uva fos- 
se giunta a perfetta maturità. Ma una 
volta che non sia stato decomposto dal- 
l’attività della vegetazione non s’.dtera ap- 
parentemente col mezzo della fermenta- 
zione , e comunica al vino un sapore aci- 
detto particolare che Ita un che di grato 
e piccante. Pochi sono i vini, benché pro- 
venienti da uva a giusta maturità, i quali 
non ne contengano qualche porzione, quan- 
tunque sieno generosi. 

Il principio fragrante, od aroma si svi- 
luppa in ragione dell’ avanzamento del 
vino allo stato di completa elaborazione , 
e contribuisce sommamente alla bontà di 
esso. 

Le sostanze solide, come sono il paren- 
chima , il raspo, la corteccia , ec. dan- 
no maggior vigore al lievito, e contribui- 
scono perciò esse pure alla fermentazione, 
e quindi alla decomposizione dello zucche- 
ro , e sono particolarmente utili .fino ad un 
certo limite, allorché il mosto non sia molto 
zuccheroso. Dandolb insegna che le sole 
uve atte a dar vini generosi, potrebbero es- 
sere sgranate: perchè la forte fermentazione 
di que’ mosti e il vivo calore, che per con- 
seguenza si eccita ne’ tini , possono trar- 
re da graspi un po’ più di acerbità o di 
aspro di quello che si vnrrelvbe ; ma ai 
Viui leggeri, giova anzi il bollire coi gra- 
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•pt, « Io prova il paragono fra due vini 
tratti fidila- stessa uva, uno bollito coi gra- 
spi e l’altro di sola uva sgranata ; e la 
ragione p p r cni quello riesce migliore dt 
questo, è che il graspo rinforzi alquanto 
il vino leggiero, perchè provenienti? que- 
sto da un mosto scarso di materia zuc- 
cherosa , le cui molecole sono diluite in 
quantità troppo abbondante d’acqua, il 
raspo anima la fermentazione , a fine sfit- 
taci hi con forza maggiore quella scarsa 
sostanza zuccherosa , quantunque invilup- 
pata in ogni sua molecola da soverchia 
quantità d’acqua. In fatti a circostanza 
eguali nel resto , si vede che il mosto 
bolle più forte coi raspi, che senza (Dan- 
dolo ). 

guanto più il mosto è in grandi quan- 
tità , tanta più vigorosa e completa è la 
fermentazione L’ accumulamento del ca- 
lorico manifesto è sempre più abbondan- 
te, quanto più la massa e grande : po- 
tendo esso meno facilmente uscirne , di 
quello che accederebbe se la massa fosse 
piccola. Nelle piccole masse il calore è 
dai i 5 ai 16 gradi, e nelle grandi dai 26 
ai 28; e dal calore abbondante deriva la 
maggiore forza del lievito , e la più ce- 
lere e più completa decomposizione della 
sostanza zuccherosa; il vino si forma più 
prontamente; e si converte più presto ili 
sostauza fibrosi, insolubile, il lievito stesso; 
*T e precipitata quindi al fondo; il che 
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non accade oolla fermentazione lenta, per 
cui resta essa nel vino , e in tal modo è 
desso più esposto a guastarsi. 

Al buon esito della fermentazione con- 
tribuisce paiimente l'empire presto il li- 
no ; perchè non tutta la quantità del vi- 
no avrebbe fermentato egualmente se si 
operasse ad intervalli nel versare il mo- 
sto; ed il vino avrebbe tutta la disposi- 
zione a guastarsi. 

L’ aria è necessaria alla completa fer- 
mentazione. II vino linchiuso nelle botti- 
glie a fermentazione non terminala, spu- 
meggia allorché si versi dalla bottiglia, e 
ciò a motivo del gas acido carbonico , 
(aria fissa) che non ha potuto tutto spàr- 
gersi nell’atmosfera, e che vi è stato rin- 
chiuso , e perciò la sostanza zuccherosa 
non ne viene tutta decomposta. 

Le uve che hanno molto zucchero bi- 
sognano sommamente che vi si aggiun- 
ga del tartaro , il quale si fa bollire a 
queat’efletto col mosto in una caldaju. 
Ma quando il mosto contiene il tartaro 
in eccesso, si può fare in modo che pro- 
duca molta acquavite aggiungendovi dello 
zucchero. 

Nei paesi freddi , in cui l’uva ha poco 
zucchero, e molt’acqua, la fermentazione 
è difficile e si può animare uei seguenti 
modi. 

i.° S’ introduce nel tino una quantità 
di mosto bollente, 
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g ° Si rimena , e si agita di quando in 
quando. 

3 ° Si copre il mosto , c il tino con 
alcuno c tperte. 

4 ° riscalda latin osfera dol luogo in 
cui è posto il tino. 

Quando il mosto manca di zucchero ; 
per cui la fermentazione sia troppo de- 
bole , vi si può aggiungere dello zuoohe- 
ro , o del mele. 

Alla fermentazione del mosto è neces- 
sario che la temperatura dell* atmosfera 
sia dai io ai i-{ gradi del termometro di 
Reautnur. Se il caldo è troppo grande la 
fermentazione accade con vigore ecceden- 
te, e ue succede gran perdita di principio 
fragrante e di alcool, ed il liquore si dir 
spope all* acidità ; se è mancante la fer- 
mentazione s’ arresta , ed il mosto è nel 
pericolo di guastarsi. Ma non solo il ca- 
lore à necessario alla fermentazione ; ma 
si esige altresì che il mosto contenga una 
■ufficiente quantità d’acqua. 

La durata della fermentazione è diver- 
sa giusta la diversa qualità del mosto. Al- 
lorché essa si diminuisca si diminuisce ne- 
cessariamente il volume della massa a ca- 
gione del calore che va mancando. Fi- 
nalmente la massa si fa fredda , ed as- 
saggiando il liquore si sente di sapore vi- 
noso ; presenta una tinta eguale , ed è 
limpido ; ed è a notarsi che per quanto 
si pigi l'uva, ij[ colore non è mai sìpret- 
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to , si vivo , si stabile nel liquore , che 
allora quando il vino è formato: in fatti 
se si chioda , allorché non abbia bollito 
complptamente , se ne precipita a poco a 
poco ed in grande abbondanza la parta 
colorante , benché prima il liquore fosse 
affatto limpido. Quindi si dee svinare. 
J„* aspettare però la completa cessazione 
della fermentazione , è utile solo sui vini 
forti ; ma trattandosi di deboli che con- 
tengono poca sostanza zuccherosa , e mol- 
to lievito, non facilmente passano dalla 
fermentazione vinosa all’acetosa. Questi 
debbono essere messi nelle botti iu que- 
sto stato d’imperfezione, ove mediante 
una lenta fermentazione in cui il lie- 
vito continua ad agire sulla sostanza 
zaccherosa , e venendo questa in tal 
modo decomposta, il vino non corre pe- 
ricolo di guastarsi per questo motivo. Il 
lievito quindi si depone a poco a poco 
nella botte, segnatamente col soccorso della 
stagione fredda che sopraggiunge, da cui 
poi si leva a suo tempo col travasamelo. 
IVon si dee parimente attendere, trattan- 
dosi di grandi masse fermentanti , che il 
calore di esse sia del tutto svanito , men- 
tre si correrebbe il pencolo dell’ aoidilà. 
m la diminuzione del calore nella massa 
fermentante , proveniente dalla sopravve- 
genza di un freddo improvviso dee far 
credere essere tempo di svinare. La fer- 
mentazione rallentata per questa sola cir- 

* 





— -»-Digifizea't5; 


xoS 

costanza si rinvigorisce col cessarne la 
causa. Se all’ opposto la temperatura si 
mantenga costantemente calda, cioè al di 
sopra dei i4 ai a5 gradi , bisogna appog- 
giarsi per isvinare, semplicemente all'esi- 
stenza dei segui sopra accennati, indican- 
ti che il liquore vinoso è formato, e non 
aspettare die il oalore del mosto discenda 
agli undici gradi circa; perchè altramen- 
te ne succederebbe l’acidità. Allorquando 
però si tratti di fare vini dilicati e fra- 
granti non si dee attendere che la fer- 
mentazione sia completa ; per lo che re- 
sta in essi molta sostanza zuccherosa , e 
molto lievito non ancora decomposto. A 
misura , che la fermentazione diminuisce 
si versa nuovo vino per tenerne sempre 
piena la botte a fino d’ impedire il con- 
tatto dell’aria atmosferica ; e la derivan- 
tene aoetificazione. Allorché la massa vi- 
nosa è in assoluto riposo , si depongono 
a poco a poco diverse sostanze , che si 
chiamano feccia , e sono esse una mesco- 
lanza di tartaro, di principj analoghi alla 
fibra, e dj materia colorante. Ma questa 
deposizione può venirne turbata o per 
lo scuotimento o per le variazioni della 
temperatura , ed il vino va soggetto a 
guastarsi per la nuova mescolanza che 
ne può accadere ; e se ne previene il 
male col travasamelo , oppine colle se- 
guenti operazioni che ne effettuano la 
chiarificazione. La ohiarificazione la più 


5 * 


106 

comune è alleila oh» 

-LT/’r 0 ’ o, ’ ,wo 

tiene lo sfesso col t ^ ’f 0 ^ 1 si ot- 

(fi.; « oX:. 

Ti » Pii i vini cluani; j V 

".n,T ?• vias * iare » 

■naieria ’iLK'S T di 

1 '^r%r la comer,a - 

ael.b,.„o -O..N, r C,p, ' U,i d '» 

03*14 le botti di cui si , ,^ no » 

essere di legno ben sobdo *1°* dtbbono 
*?'* dog|va di molta spessézza' 1 ^fi***’ 1 

frinirne e diXol T'b'' ^ 

^*©Ci o dojfpi ufi- '* ». 
per una mezza brenta £rc?' U T° b c ' SUn ° 
muicia dallo sbatterli , Q d ,no - s * co- 
mescolano insieme col °fm£i ^vt?' vi ' 10 > s * 
chiarificare, e si sbatti , T ohe ' SÌ vuo, « 
«Aita re £ CUra - S * può 
©lice di n JC , t fh ; rfrab,C4i ai,J c °»la : duo 
0al '- Si versano sul qua,troceut '> hoc, 

© si agita. *9 * e ut, palyexe £aa. } 


Digilized by Google 


masse di vino la fermentazione lenta u 
tacita, ohe continua più o meno a lunga 
nel vino posta nelle botti , giusta la di- 
versa di lui. qualità, si effettua con mag-^ 
giore regolarità e precisione. I vasi di 
vetro non possono lasciar luogo al perfe- 
zionamento del vino , perchè sono capaci 
contenerne soltanto, piccola quantità ; ma 
hanno il vantaggio, allorché sieno ben tu- 
rali , di non lasciare che alcuna parte di 
esso si disperda.; e vi acquistano ottima 
qualità i vini compinti e deparati. Si 
guasta però il vino atipie nelle bottiglie, 
allorché queste sieno chiuse con cattivi 
turaccioli, i quali sieno muffati, con cat- 
tivo odofe , lascino ingresso, benché mi- 
nimo, all’aria, per cui il vino si dispone 
ad acidificarsi , come lo indicano i cosi 
detti fi^ri che risultano composti di ua 
po’ d’idrogeno, e molto carbouio ; e che 
si portano al collo della bottiglia: quin- 
di diventa realmente acido. Oltre i buo- 
ni turaccioli, i quali debbono essere ela- 
stici , arrendevoli ,> ben uniti , lunghi , 
.di colore giallognolo ed eguale , e deb- 
bono essere introdotti con forza ; è ot- 
tima cosa il coprire l’estremità del collo 
della bottiglia e del turacciolo, con un 
mastice fatto con pece e cera liquefatti , 
in modo che n<>u vi sia alcuna interru- 
zione nell’ intonacatura (i) Egli è certo 

>—■ - ■■ - - ■ ■ - - - 

$l) Avendo Soemmerriug scoperto che cuprea^ 
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che se fosse possibile il fabbricare de’ Ta- 
si di vetro a guisj di grandi botti, il vi- 
no vi sarebbe molto meglio conservato 
che nelle botti di legno. Le botti di le- 
gno lasciano sempre disperdere più o me- 
no la parte p ù sottile del vino , presen- 
tano de’ principi solubili al vino (i) che la 
dispongono ad alterarsi ; sono soggette ad 
attrarre 1* umidità , ed a subire le diffe- 
renze provenienti dalle principali varia- 
aioni atmosferiche; lasciano facilmente in- 
gresso all’ aria. Non è però a negarsi che 
talvolta anche nellg bottiglie le meglio cu- 
stodite, il vino si guasta per difetto della 


do un vaso pieno di spirito di vino con una 
membrana animale in modo , che l’ interno 
della membrana corrisponda all'interno del 
vaso , la sola acqua si disperde , e lo spirito 
di vino, invece d'infievòlirsi si concentra, si 
trasse da quest’osservazione profitto per la cou- 
servazione de' vini; e chiudendo i vasi con- 
tenenti il vino , si giunse a conservare le più 
infime qualità di viao, clic facilmente inace- 
tiscono ( nel giornale di fìsica, chimica, ec. di 
Brugnatelli, tom. IX pag. 4 oó ). 

(l) Vi hanno però de' mezzi per togliere 
quest' inconveniente alle botti. Vi ha chi leg- 
germente ne carbonizza la superfìcie interna ; 
a fine nessuna parte estrattiva del legno si 
comunichi al viuo , ed altri tengono per più : 
mesi immerse le doghe nell' dequa, per cui 
tutta la loro sostanza estrattiva ne rimane; 
in essa disciolta. 
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bottiglia stessa. Il vetro mal cotto è motivo 
che il vino si guasti e contragga dell’ al- 
calescenza: tal vetro è alterato nell’inter- 
na sua superficie, e non ha quella levi- 
gatezza vitrea , che è propria di una bot- 
tiglia ben fabbricata. Geofroy in una Me- 
moria comunicata nel 1724 alfar-cudemia 
reale dello scienze di Parigi ha esposta 
una serie di sperimenti ed osservazioni 
fatte sui vetri delle bocce, da cui risulta 
che il vino che contenevano si era gua- 
stato , ed era diventato oscuro ; e che il 
vetro era stato corroso dall’acido del vino. 

Il vino che dal tino si traspoita nelle 
botti è sempre più o meno carico di so- 
stanze , che col tempo si depongono , e 
che bisogna separare per impedir* ohe 
ne guastino il vino. Tale separazione ha 
il nome di travajamento. I vini torbidi , 
indi i deboli , ma chiari , debbono essere 
i primi ad essere travasati : a questi deb- 
bono succedere i vini generosi. 

E’ d'uopo notare, che senza grandi cu- 
re il vino, benché nelle botti, è soggetto a 
diverse alterazioni che "io guastano ; e 
Dandolo nella citata sua opera che è ric- 
ca di buoni precetti , stabilisce prove- 
nire queste da cinque cagioni, cioè: 1. L’ec- 
cesso del lievito e delle sostanze feccio- 
se ; a. il rinnovamento della fermentazione 
lenta; 3 . una temperatura alternamente 
'tepida e fredda ; 4 - 1 ’ agitazione in qua- 
lunque siasi modo promessa; 5 . il contai- 
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lo dell' aria esterna , e le botti non ben# 

empiute. 

L’ eocesso del lievito ed il contatto 
dell' aria fanno degenerare il vino in ace.- 
t<>; d lievito, non essendovi sostanza zuc- 
cherosa da decomporre , agisce sullo spi- 
rito di vino; il solo lievito senza il con- 
corso dell’ ossigeno deli 1 atmosfera, od al- 
tramente, per acidificare non può produr- 
re aceto ; aia il lievito solo fa degenera- 
re il vino senza acidificarlo, il quale per 
esso diventa denso, come l’olio, fila, non 
ha più il primiero suo sapore, non dà ohe 
piccolissima quantità di alcool; e questa 
è poi di cattiva qualità , di sapore ed 
odore disgustoso. Questa degenerazione ac- 
cade non solo nelle botti , ma eziandio 
nelle bottiglie, benché perfettamente chiu- 
se ed in luoghi freschi. Quest’ alterazione 
è facile nei vini deboli , o mal fatti. Al- 
Y opposto i vini ben fatti in cui soprab- 
boodi la sostanza zuccherosa , si conser- 
vano generalmente sani per più e più an- 
ni : così pure quelli, ne’ quali la sostanza 
zuccherosa è ad uu di presso eguale al 
lievito si conservano generosi. Presso gl» 
antichi il vino si mantenuva buono per 
più e più anni. Al dire di Galeno « 
di Ateneo il vino di Falerno non si be- 
veva generalmente nè prima di die- 
ci anni , nè dopo venti. I vini d’Alba 
dove a no avere ventanni; quei di Sorren- 
to venticinque ; • Microbio riferisce che 
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essendo Cicerone a cenare pressa Deuia- 
sippo si porlo del vino di falerno d-i 
quaranta anni ; e Plinio parla di un vino 
dato a Caligola ohe avea più di cento 
sessantanni j o vi erano de’ vini ohe ben- 
ché diventati densi e. secchi per 1» vec-' 
chiaja, pure erano ottimi ancora. Aristo- 
tele ci dice che il vino d’Arcadia diven- 
tava ù denso , che bisognava scioglierlo 
nell’acqua per berlo: ha exiceaiur in atri* 
bus ut derasum bibatur. Plinio parla di 
vini conservati per cento anni diventati 
densi come il mele , ohe per berli biso- 
gnava scioglierli nell’acqua calda e eo* 
lurli attraverso di un pannoiino j e tal 
operazione si chiamava saccatio vinotum j 
e Marziale consiglia di feltrare il Cecub • 
Turbida sollicito transmittere Caecuba sacco t» 
La lenta fermentazione che è di gran* 
de giovamento nei vini ben fatti e di buo- 
na qualità , perchè vie più gli identifica-, 
li rende generosi , può essere di gran 
danno se si trascurino le diligenze che vi 
fanno d’uopo. Se il vino non ha ben fer- 
mentato nel tino, questa tacita fermenta* 

• zinne si riproduce nelle botti tre o quat- 
tro volte. Si manifesta poco dopo svinato, 
e s’arresta pel se pravvegnente freddo: »i 
riproduce al venire della primavera, ed 
allora il vino s’ intorbida : così pure nel- 
1' estate e nell’autunno, ed anco nell’an- 
no successivo. Quanto più poi le botti 
seno piene e chiuso* tanto- più queste fer- 
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«tentazioni sono lente ed insensibili, e « 
depongooo in esse un po’ di lievito e so- 
stanze fecciose. E necessario quindi , tosto 
che la temperatura si riscalda , separarne 
le materie deposte, le quali a motivo del- 
1’ accennato calore nel vino, si discioglie- 
rebbero e nel renderebbero guasto. Non 
minori danni sono prodotti al vino da una 
temperatura sommamente fredda, che sia 
capace a produrre gelo nel vino. In tal 
caso , si separa dal vino una porzione 
d’ acqua in istato di ghiaccio , e ne pre- 
cipita una rimarchevole quantità di So- 
stanze , che prima vi erano disciolte. 11 
^ino non gelando , si concentra viziosa- 
mente , e più o meno la qualità sua n è 
alterata giusta la quantità dell acqua che 
ai è gelata , e la quantità delle sostanze 
«he ne precipitarono. 

Anche la scelta della cantina è un og- 
getto molto importante per la conserva- 
zione del vino. 

I. La cantina debb’ essere esposta al 

ecttentrione. La sua temperatura è allora 
meno variabile, che allorquando è rivolta 
vrerso il mezzodì. • 

II. De.bb’ essere molto profonda , affin- 
chè la temperatura sìa costantemente la 
atessa , cioè di sei ad otto gradi circa. 

III. L’umidità vi debb’essere costante; 
ma non molta : I’ eccesso di questa pro- 
duce la muffa sui turaccioli, sulle botti, 
ec. 11 sacco inaridisce le -botti > le fende j 
m fa trasudare il vino, 
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IV. La luce vi debh’ essere moderata ; 

nna luce troppo viva produce sfocamento; 
e Poscurità quasi assoluta cagiona putre- 
fazione. ! . 5 

V. La cantina debb' essere sicura dalie 
scosse. Le agitazioni , i tremori prodotti 
dal passaggio di una vettura sulla conti- 
gua strada, smovono la feccia, la mesco- 
lano col vino, ve la mantengono sospesa, 
e vi producono P acetosità o il guasto. Il 
taono produce lo stesso effetto per io scuo- 
timento. 

VI. Bisogna allontanare dalla cantina i 
legni verdi , P aceto e tutte le materie , 
che sono susrettihili di fermentazione. 

VII. Si dee evitare il-riverb«rj> del sole, 
perchè variamlo necessariamente la tempe- 
ratura di ..una cantina , ne dee in conse- 
guenza alterare le proprietà. 

~ • «' s . • 

Delle falsificazioni del fino e dei mazzi - 
per Scoprirle. 

•v. v * % 

Io mi limiterò a trattare delle falsifica- 
zioni del vino, che più comunemente nna 
criminosa avidità di guadagno impiega, e 
più volte a grave dauno delia salute; 
avendone già estes «mente parlato nella 
aitata mia opera aul vino. 

Questo liquore può di leggeri essere il 
mortale flagello d'intiere popolazioni, aven- 
doin sè il veleno che va lentamente distrug- 
gendole. Sarebbe pure «aiutare cosa che la 
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Polizia magnani ma e benefica, non distrat- v 
ta dal susnrro di frivoli e vili accusatori 
clie hanno la figura umana so o per in- 
sultarne la specie ed esserne il continuo 
tarlo, rivolgesse le sue cure a si interes- 
sante oggetto, e con ogni potere ne impe- 
disse i mali. Non tutte pero le falsificazioni 
offendono la salute; ma tutte piu o meno 
coulribuiscono a iar sì » ^ liquore si 

guasti. Un vino che si è colorato coll ar- 
te , diventa facilmente acino. Un vini» 
che si è mescolato coll’ acqua non può 
resistere al tempo. Un vino mescolato con 
altri vini , generalmente non inganna il 
palato che per poco , ed ha m se una 
cagione, trovandosi la massa in uno Mato 
non omogeneo, ad acquistare cattive qua- 
lità. Il vino falsificalo collo zucchera, col 
mele o con materie simili è frequente- 
mente cattivo, o sempre facile a degene- 
Meritano d’essere qm riferiti gh speri- 
menti di Morelot, diretti ad analizzare i 
vini sospetti; e ne dica le seguenti cose (if. 

» Se si mette un termometro in un vi- 
no , qualunque sia la temperatura del- 
l’ atmosfera in cui sia posto il vaso che 
contiene questo vino , il mercurio o l al- 
coul, destinati in questo strumento a mar- 
care il grado di temperatura del fluido in 
cui si pone , s’ alzerà o s' abbasserà, cou- 

* 

(I) Cours ólémentaire tlniorique et pratiqua 
de pliarmacie chiunque-, lom- II» p a S’ *7^* 
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formemènte alla temperatura che appar- 
tiene allora al fluido : ora si sa che i li- 
quidi hanno una temperatura più o me- 
no alta, secondo la loro densità o la loro 
leggerezza; più il liquore del termometro 
si innalzerà, più il vino s irà giudicato di 
migliore qualità , e contenere in maggior 
copia l’alcool. 11 caso contrario rimarche- 
rà una qualità scadente. Questa esperien- 
za debb’ essere fatta comparativamente 
fra molta qualità di vini , e piincipal- 
inente a risgnardo dell’acqua distdlata per 
avere un fluido regolatore , e paragoua- 
tore invariabile. 

ss Si possono mettere molte qualità di 
vino sotto la campana pneumatica, e pro- 
ducendovi il vóto , si rimarca qual è il 
vino , che lascia scorgere più prontamen- 
te le bolle alla sua superficie; allora si 
giudica che esso è più leggiere. È però 
utile il sapere che la leggerezza specifioa 
è urta qualità del vino, allorché essa non 
è dovuta alla presenza dell’aoido carbonico.' 

ss Ma col soccorso dell’ enometro, stro-, 
mento che preferisco all* areometro, per- 
chè i suoi gradi sono più spaziosi , ed in 
conseguenza più sensibili , si riconoscono 
particolarmente i gradi di leggerezza del 
vino. Io ho esaminato con questo stro- 
mento più di settanta qualità di vino, che 
vendono i mercadanti di Parigi , ed ho 
osservato un’uniformità veramente sorpren- 
dente nel grado della loro leggerezza, ài 
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sarebbe detto che l i stessa mano gli aves- 
se apparecchiati. T vini che vendono per 
qualità superiore hanno a a 3 gradi al di 
più di leggerezza; mentre che i vini di 
buona qualità, quelli che si chiamano 
generosi ne hanno 4 a 5 . 1 vini lini di 

Borgogna ne hauno lino a 7, ed anche 8 
gradi; ma non ne osservai al di là degli 8 
gradi. 

)> I gradi di leggerezza del vino sono 
sicuramente una presunzione in suo favo- 
re ; ma non concludente pel cirillico. Si 
può dare al vmo della leggerezza, ag- 
giungendovi dell’ ahcol ; e questo vino, 
opera dell’ arte , non presenterebbe tutte 
le qualità che costituiscono un buon vi- 
no Le buone qualità del vino , come ha 
ben detto Parmnntier non debbono <asere 
attribuite unirameute alt’ alcool che con- 
tiene ; ina anche alla combinazione inti- 
ma di tutti i principi di cui è composto, 
e che si trovino in proporzioni convenien- 
ti. in conseguenza dell’ atto della vegeta- 
zione e della fermentazione del mosto che 
ae ne è cavato, u 

Riferisce perciò lo stesso Morelot che 
l’esame chimico è il migliore criterio per 
istabiiire sulle qualità , e sulle falsificar 
zioni dei vini, e cosi s’esprime (1). 

>5 L’ esame del vino col calorico, deb— 


fi) Op. cit. tom. li. p. 178. 
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b* es«ere fatto comparativamente con elei 
vino , sulla di cui qualità si possa essere 
certi; 

»> Si dee fare nell’istesso tempo in vasi 
distillatnrj , ed in capsule esposte all'aria 
libera. Lo scopo in questo doppio proces- 
so è di raccogliere tutti i prodotti vola- 
tili d’ una parte , e d’ esaminare dall’altra 
tutti i fenomeni che accadono durante lo * 
svaporamento. 

»’ll vino sottoposto alla distillazione deb- 
b’ essere distillato , r. alla temperatura 
del bagno-maria , a. a fuoco nudo alla 
temperatura eguale di quella dell’ acqua 
bollente. Le quantità dei vini per ciascu- 
na forma di distillazione debbono essere 
assolutamente eguali , tanto pel vino da 
analizzarsi , quanto per quello che de* 
servire di paragone. 

« Io ho osservato , che le quantità, ed 
i gra.'i dell’alcool ottenuto dal vino di- 
stillato a bagno-maria erano minori di 
quelli dello stesso vino distillato a fuoco 
nudo. t 

- 

n S’ inoltra la distillazione a bngno-ma- 
r, a, fino al seccamente, per avere dei da- 
ti esatti sulle quantità rispettive del flui- 
do e della materia estrattiva secca conte- 
nute nel vino; eccetto ciò che può risul- 
tare con de’ mezzi ulteriori, 

» La distillazione obesi opera a fuoco 
nudo, non debb’essere inoltrata che fino a k 
due terzi della svaporazione del viuo. Si 
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dee poi avere cara di ben dirigere sulla 
fine il fuoco , per non correre rischio di 
bruciare la materia estrattiva. E’ conve- 
niente l’eseguire la distillazione in un lim- 
bicco a doppio fondo forato. 

»» Col mezzo di queste due maniere di 
operare si ottengono tutti i prodotti vo- 
latili del vino , di cui si vogliono parago- 
nate la quantità e la qualità. 

» Ciò che resta nel linibicco si travasa 
in alcune casside , che si pongono a ba- 
gno-maria , per prolungare l'operazione, 
a fine di ottenere inseguito l’acidulo tar- 
taroso pel raffreddamento e per la cristal- 
lizzazione. 

si Ma T esame della materia estrattiva 
del vino si eseguisce in una maniera mol- 
to più esatta colia svaporazione del vino 
in cassule espost« al calore di bagno-ma- 
ria , ed all’aria libera. A questo uopo si 
mette il vino che si vuole analizzare in 
una cassala di vetro , ed il vino che dee 
servire di paragone in un’aitra simile. Si 
fa svaporare i’ uno e l’altro a bagno-ma- 
ria , fino alla consistenza di sciroppo ; du- 
rante la svaporazione, che è lenta, si os- 
aerva , che la parte colorante naturale al 
vino non si separa, mentre quella che è 
fattizia si scioglie dagli altri principi. Si 
coprono le casside con un cartone , e si 
lasciano raffreddare. L’ acidulo tartaroso 
si depone io cristalli al fondo della ras- 
sulu del vino , nelle proporzioni che gli 



sono relative. Se il vino che si analizza è 
diluito col sidro delle pere ( poiré ) o del- 
le mele, deporrà parimente dell’acidulo 
tartaroso,e la materia estrattiva, invere di 
avere un sapore aspro , avrà un sapore 
acido piccantissimo. 

» Si separa il liquore estrattivo per 
mezzo della decantazione, si lavano i cri- 
stalli del tartaro coll’ acqua distillata ; si 
svapora e si cristallizza di nuovo. Si ri- 
pete per due volte questa operazione , e 
si ottiene tutto il tartaro del vino. 

t> Allora si fanno svaporare fino al sec- 
«amento i residui, e si fa annotazione dei 
loro pesi rispettivi. Si rimarca che il vi- 
no allungato col sidro di pere o di mele 
dà quasi una sesta parte di più di estrat- 
to , e che si gonfia durante lo svapora* 
mento. 

« Per estrarre la parte colorante dal- 

1’ uno e dall* altro residuo secco si sotto- 
pongono questi all’azione- dell’alcool ai 
36 o 37 gradi. L’ alcool si carica della 
parte colorante e si rimarca la differenza 
che vi ha nella gradazione dell'uno e del- 
l' altro vino, tal quale esiste uella quan- 
tità dei residui. 

n Se sì lanno svaporare ì due vini sen- 
za separarne il tartaro che possono con- 
tenere , fino al seccamente : il vino na- 
turale presenterà un sapore aspro , ed il 
vino allungato cou del sidro avrà una tra- 
sparenza vitrea , ed un sapore acido. 
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• « Se si sospetta esservi del piombo , si 

farà fondere il residuo secco, ponendolo 
in un crogiuolo , col soccorso di un fuo- 
co a ciò capace, e si coprirà il crogiuolo 
al momento della fusione : il metallo si 
presenterà in globetti dopo che la mate- 
ria sarà diventata fredda. 

33 In fine si lisciano i dne residui di que- 
sti vini dopo averli bruciati e ridotti in 
cenere ; il vino naturale darà poca po- 
tassa dopo la svaporazione , a meno che 
non sia naturalmente tartarosissimo ; 
e che in conseguenza ha pochi gradi di 
leggerezza j mentre che il vino allungato 
ne daià maggiore quantità, essendo esso 
di eguale volume. 

>3 La combustione dei due residui sec- 
chi messi su dei carboni ardenti , produ- 
ce un fumo, il di cui odore è mollo dif- 
ferente. Quello del vino naturale è pene- 
trante e di un odore vinoso disaggrade- 
vole ; quello del vino allungato col si- 
dro è analogo n quello dello zucchero bru- 
ciato «. 

Si suole dare ai vini giovani efie ge- 
neralmente hanno poco colore, l’apparen- 
ea dei vec<hi, col tingerli con diverse so- 
stanze. I vini bianchi si tingono collo zuc- 
chero abbrustolato ; e per Scoprirne la 
frode si fa uso della soluzione del muria- 
to di mercurio ossigenato alla dose , per 
es. , di dieci grani in un’ oncia d’ acqua 
distillata , e se ne versano alcune gocce 
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»et vino sospetto , posto aRa prora , alla 
doge di alcune once; e se il di lui eolo- 
re non si cambia , e dopo due o tre ore 
non lasci un sedimento di un brune 
piuttosto carico , allora è schietto ; altra- 
mente è falsificato. 

I vini che posseggono un colore natura- 
le sono piuttosto di un rosso chiaro, che 
di un oscuro. Le materie vegetabili che 
danno colore al vino, e le più adoperato , 
perchè le minerali troppo facilmente si 
conoscono anche al palato , sono le bac- 
che di sambuco ( Sambucus nigra ) di 
mirtillo ( Vaccinium myrtilius ) , e dì 
berberi ( Berberis vnlgaris ); come an- 
che ogni sorta di ciriege rosse , i fiori 
(li malva, la cocciniglia, il legno cani— 

? >eggio o legno d’india ( Haematuxy- 
on champechianum ) , il legno del Bra- 
sile ( Gaesalpinia Brasiiiensis ) , il legno di 
sandalo rosso ( Petrocarpus santalinus ) , 
la radico di alcanna spuria ( Ancliusà fin— 
ctoria ) , di robbia ( Rubia tinctornm); 
e tnnt’ altri vegetabili capaci a dare un 
colore rosso. Tutti i vini tinti colle sopra 
menzionate sostanze lasciano sempre un 
sedimento diverso del comune; e con una 
soluzione di allume questo sedimento si 
rende molto più sensibile : lwsta versare 
alcune gocce di questa soluzione in un 
bicchiere di vino sospetto per assicurarse- 
ne. Oltre questo mezzo si può far uso di 
una soluzione di potassa , versandone al- 
Pozzi» Chitn, t font» I, 6 
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cune gocce nel bicchiere contenente il 
vino da esaminarsi. Se questo è falsificato 
nel colore, colle sopra accennate materie 
si fa i»n precipitato rosso-azzurrognolo. Il 
vino schietto non presenta punto questi 
fenomeni. 

Morelot (i) propone il seguente metodo 
eli Cadet , per conoscere il vino che ab- 
bia un colore artifiziale prodotto dalla: 
lacca muffa o tornasole in pezze (Croton 
« tinctorium ) , dalle bacche di sambuco,- 
di mirtillo rosso , di bietola rossa , del 
legno di campeggio, e dr fernambuco o - 
verzino ( Caesalpinia echinata). 

Si fa una soluzione di solfato d’allumi*' 
jna nell acqua e si feltra. 

Da un’ altra parte si fa una soluzione' 
di carbonato di potassa nell acqua, e si 
feltra. 

Qualunque sia il vino naturale , colora- 
to, vi si versano sopra alcune gocce della 
soluzione del solfato d’allumina, ed iti 
seguito vi si versano alcune gocce della 1 
soluzione del Carbonato di potassa , e si' 
precipita allora la terra alluminosa. Allor- 
ché questo precipitato non avrà un colo-- 
re verde carico , più o meno intenso, se- 
condo il colore naturale al vino , si do- 
vrà giudicare che il vino è stato colorato* 
coi soprammenzionati vegetaLili. 
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Lo stesso Moreìot si serre anche a que- 
st’ oggetto della potassa ossigenata in li- 
quore , di cui versa alcune gocce nel vi- 
no diluito coll’acqua. Se questo è colo- 
rato artificialmente , il colore diventerà 
•ul momento porporino. 

I vini colorati artificialmente , sono di 
danno alla salute , e facilmente si acidi- 
ficano. Ma i vini che più di questi me- 
ritano la più seria attcncione de’ Magi- 
strati , sono quelli in cui l'avidità del 
guadagno getta con una mano iniqua dei 
preparati di piombo, a fine di dar loro ua 
sapore piacevolmente eccitante, che si fa 
aspro , se il piombo è in una dose esube- 
rante il bisogno di mantener loro il co- 
lorito ; e perché anche ne rendono più 
difficile il passaggio alla fermentazione 
acida. Tali sono l’ossido di piombo se— 
mivetroso (litargirio) , e l’acetito di piom- 
bo ( zucchero di Saturno ). Bisogna perù 
essere molto cauti prima di dichiarare 
che il vino è stato coll’ arte adulterato. - 
Può benissimo accadere che nelle prepa— ' 
razioni, e negli altri travagli pel vino, si 
sia fatto uso di ntensilj metallici , come 
d’ ottone , di rame , di piombo o di cat- 
tivo stagno; oppure che per mancanza di 
vasi si sia conservato per qualche tempo 
il vino in vasi di piombo , ec. , oppure 
di terra verniciata ; mentre le vernici 
gialle e verdi dei vasi di terra, sono fat- 
te per lo più eoi litargirio, e possono co- 
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' manicare delle qualità perniciose per tot 

salute a certi liquori, che fri conservano 
iu simili vasi. Dvlius prof, in Erlnngen , 
ha fatto molte sperienze su questo sog- 
getto , eri ha scoperto , che per appunto 
- le vernici gialle e verdi dei vasi di terra 
sono facilmente intaccate e scomposte dal 
Vino. 

Il mezzo il più sincro per «coprirà 
l’esistenza del piombo, si è di prenderò 
■nna certa quantità del vino sospetto ^ e 
' ' di farlo bollire fino alla consistenza d’e- 

stratto , il quale poi si fa bruciare in un 
crogiuolo , ed alla cenere che ne risulta 
. si aggiunge «in po’ di flusso nero ( carbu- 

ro di potassa ), si determina la fusione; ed 
il piombo si riunisce allora in un grano. 

• Oppure portato il vino alla consistenza 
di estratto secco, si mescola con un po’ 
di sego, si inette su di un carbone scal- 
vato/ e vi si fa sferzare sopra la fiamma 
di una lucerna; e se vi si trova del piom- 
f ko , resta sul carbone una macchia gial- 

]a 3 ovvero nn globétto di questo metallo. 

/ Si può anche gindìccre se nel vino vi ha 

del piombo, facendo svaporare il liquore 
in nna tazza di vetro ; e se vi restano 
, % delle cortecce bianche* fi mischiano que- 

ste con nna materia pingue, e si procede 
• come nell' esperimento antecedente ; e se ■' 

f ne hanuo gti slesssi multamcntf. . . 

’ 11 vino sofisticato col piombo , cagionar 

; coliche e paralisi , e finalmente la mor<* 

te jn coloro che oe fanno uso continuato-^ 

U 
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T mercatanti il! vino per correggere i 
*vìni che abbiano preso dell’acido , fanno 
uso di una soluzione di carbonato di po- 
tassa , cbe aggiuntavi in giusta propor- 
zione li rende talvolta sufficientemente pia- 
•cevoli. In questo modo non solo inganna- 
no il palato; ma danno anche al vino un 
Colore più carico , il quale però ne di- 
venta un po’ torbido; ma tacendolo spu- 
meggiare coll'agitazione si fa chiaro. Que- 
sto vino così adulterato , lascia sempre 
dietro di sè sulla lingua una traccia di 
sapore di sale amaro; ed 1 migliori mez- 
zi per Scoprirne la frode, sono i seguenti; 

' I. Si prende una quantità a piacere 
rdel vino sospetto , e si versa in un vaso 
di terra, e si espone al fuoco, lasciandolo 
svaporare fino al seccamente : si scioglie 
nell'acqua la materia ottenuta, si feltra, 
si svapora, e so ne ottiene l’acetito di po- 
tassa in cristalli. 

II. Si versa una piccola quantità d’aci- 
do solforico nel vino sofisticato': l’acido 
si unisce alla potassa e si forma un sol- 
fato di potassa : si porta a svaporamento 
il fluido , si lava il residuo , si feltra , si 


porta a nuovo svaporamento, e se no ot-v 
tiene il solfato di potassa cristallizzato. 

I vini diventati tenaci, glutinosi, ven- 
gono trattati con una soluzione di solfato 
d’allumina collo zucchero, e coll’albume ' 
d’uovo; ed in tal guisa si rende chiaro» 
.cadendo dopo due giorni al fondo una 
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materia tenace , impura. Se -vi ha frode 
and vino sospetto, versando alcune gocce dì 
una soluzione saturata di potassa, diven- 
ta esso su! momento latticinoso o bigio- 
'violato, se il vino è rosso ; e si precipita 
una polvere bianca, oppure bigio-bianea^ 
•e col riposo il vino acquista un colore 
Tosso-pallido , se è rosso naturalmente, 
perchè la parte colorante precipita insie- 
me al menzionato precipitato che è l’al- 
lumina. 

Una seduzione di barite versatavi in 
piccola quantità , precipita 1’ allumina. 

Jl vino guasto e coll’allume, diminui- 
sce la sensibilità dello stomaco, turba più 
•o meno le secrezioni intestinali , e prò- 

duo© malattie di nervi. 

' 

Vino astenziato. 

Prendi sommità d’ assenzio .( Artemisia 
arbsinthiiun ) secche e contuse onoe due.: 
■vino bianco d’ottima qualità libbre due $ 
(trita a freddo 1* assenzio col vino in un 
mortajo di marmo per otto o dieci miqu- 
‘ti , e feltra. Si prepara anche con due 
■dramme d’estratto d’assenzio, che si fa 
-eciorre in due libbre di vino fianco ge- 
Si da alla dose di t»n r oncia., alle aei 
•once , da dividerei. 

# 
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"Vino di genziana comporto . , 
detto vino amaro. 

'Prendi radice di genziana ( Gentiana In- 
ffea ) mezz' oncia; di corteccia di china 
.( Giuchona otfìoinarum ) un’oncia; cortec- 
cia d’ aranci ( Gitrus aurantium ) secca , 
«dramme due; di cannella ( Laurus cinna- 
momo in ) dramma una; alcoole diluto, cioè 
con metà acqua , once quattro; vino bian- 
co generoso libbre due e mezza. Versa pri- 
.naa l’alcoole sulla radice, e sulle cortecce 
polvei izzate; e dopo or0 aggiungi il vino, 
lascia macerare per sette giorni; indi feltra» 

Ovvero prendi radice di genziana, di cor- 
teccia recente d’arancio, un’oncia per eia- 
cuna; di calamo aromatico ( Acorns calarnus) 
dramme due. Ammaccale , falle macerare 
senza calore in due libbre di vino gene- 
roso; cola, feltra, e conserva in luogo fresco. 

Si dà alla dose di un’ oncia alle »qi 
.once. 

Vino chinato . 

Prendi corteccia di china di ottima 
.-qualità, once due, aoppestala; ed aggiun- 
gila a vino generoso libbre due: versa il 
mescuglio in un recipiente di vetro, che’ 
terrai nell’acqua tepida per a4 ore,' indi 
.feltra , comprimendo, e conserva. Si può 
preparare anche estemporaneamente pren- 
dendo da mezza dramma ad una dram- 
ma di estratto di' china per ciascuna lib- 
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Ibra di vino ; ed in tal caso non fa biso-i 
gno far uso del calore (i). 1 

Si dà alla dose di un’ oncia alle dieci 


once. 


AXCOOL, 


Si ottiene 1’ alcool o spirito di vino da 
tutti i liquori vinosi; ina specialmente dal 
vino d’ uva. I vini dolci , vecchi , dilica— 
ti, queHo di Champagne , ec. contengono 
pochissimo alcool ; i vini austeri , forti 
fle soiio abbondanti. Un vino generoso 
•dee dare due libbre di alcoole su sei. Il 
vino, per trarne l’alcoole, si distilla ordi- 
nariamente in limbicchi di rame stagna- 
to: allorché bolle se ne innalza un liquo- 
re bianchiccio , leggermente opaco , eh® 
ha un odore grato , e che comunemente 
si chiama acquavite , e che è un compo- 
rto d’acqua , di alcoole, e di una piccola 
porzione di - sostanza oliosa , da cui di- 
pende l’apparenza latticinosa , che col 
tempo si cambia in gialliccio. Per avere 
l’ alcool puro, si rettifica questo prodotto 
per due volte , non ritraendone che dtie 
terze parti. * ' 


(i) Benché questo vino, come pure i due 
precedenti nqn sieno generalmente , grati al 
palato } pure non ne sarà dispiacevole la lo- 
ro cognizione , essendo molto utili nelle de- 
bolezze e nei languori di stomaco , che sgra^ 
■alatamente non sono infrequenti. 
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Xa semplice distillazione però non ò 
sufficiente per ridurre 1* alcool , colla mi- 
nore quantità possibile d’acqua. Si fa uso 
a quest’ oggetto, come propose Raimondo 
Lullo, del carbonato di potassa fatto pri- 
ma arroventare per mezz’ ora in un cro- 
giuolo: si unisce all’alcool da purificarsi; 

®d avendo esso molta affinità coll’ acqua, 
se ne carica e precipita al fondo; si de- 
canta 1’ alcool, e vi si unisce nuovo car- 
bonato di potassa , fino a che ne accada 
la di lui liquefazione; contenendo poi sem- 
pre 1 alcool con questo processo della po- 
tassa, si distilla di nuovo a calore dolce,' 
lasciandone qualche rimanenza. E’ stato 
proposto per vie meglio liberare 1’ alcool 
dall acqua di aggiungervi, dopo le indi- 
cate operazioni col carbonato di potassa, 
nuova quantità di esso riscaldato a rossez- 
za in modo che ne risulti un mescugiio 
quasi secco, che dee poi essere sottoposto 
alla distillazione con calore mitissimo. 

Richter ha proposto di aggiungere al* 
l’alcool impuro per l’acqua, del muriate 
di calce fuso, e ridotto in grossa polvere, 
fino a che ne venga sciolto , indi di 
agitare il mescugiio per mezza giornata; 
dal che ne risulta un liquido consistente; 
poi di distillare ; il prodotto è da esso 
chiamato alcool assoluto. è' 

L' alcool è un liquido trasparente senza 
colore, ha un odore vivo, grato, un sa* 
jj»or-e forte , penetrante , che brucia , à 

6 * 
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molto volatile; al più alto grado di fred- 
do non passa «Ho «tato concreto: alla 
temperatura di io gradi sopra lo zero , 
svapora oeleremente, e senza lasciare resi- 
duo , e col suo svaporamento produce del 
freddo, per cui immergendovi un termo- 
metro , il mercurio s’ abbassa : bolle alla 
temperatura di 64 gradi : «Infiamma an- 
che colla scintilla elettrica, e la fiamma 
j,’ è biauca nel mezzo ed azzurra ai mar- 
gini : si combina coll’ acqua m tutte lo 
proporzioni ; e nel mentre si combina ne 
accade sviluppò di un po di calorico . 
scioglie il fosforo anche a freddo : ne so- 
no sciolti parimente gli alcali fissi, le re- 
sine ed altre sostanze. Se si faccia passa- 
re per un tubo di porcellana rovente « 
decompone intieramente: si ottiene del 

cas idrogeno carbonato, dell ossido gasoso 
di carbonio , del gaa acido carbonico ed 
nn po’ d’acqua: una piccola porzione di 
carbone si trova dopo l’operazione sul- 
le pareti interne del tubo. Il di lui uso 
debb’ essere cauto. Esso coagula 1 iluidi 
albuminosi, increspa le membrane , © 
rende insensibili , callose , irrita o 
mente le estremità dei nervi, e le porta 
rapidamente all’intorpidimento, alla para- 
lisi -, e da ciò nasce il continuo bisogno 
di ripeterne ed aumentarne le dosi , per 
risvegliare la sensibilità assopita ; come 
aocade appunto coll’uso continuo e smo- 
dalo del tabacco. Quindi i mali di tega-. 
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lo, i tramori , lé vertigini , le paralisi , e 
le apoplessie. 

Alcoole anisato. 

Prendi semi d* anacio mezza libbra , 
Tersavi sopra otto libbre d’ alcoole diluto 
( cioè alcool ed acqua, a parti eguali ) , 
e distilla fino alla rimanenza della quar- 
ta parte ; e volendolo più aggradevole al 
palato vi si aggiunge l’ottava parte in peso 
di anacio stellato ( lllioium amsatuui). — » 
E' limpido , trasparente , di un sapore 
caldo, aromatico, di un odoro grato, 
anisato. 

Si preparano nello stesso modo e colla 
medesima -proporzione d’ alcool diluto i 
seguenti ulcou/i aromatici. 

Semi di carvi o di coriandri o di cu- 
mino, once 6. 

Sommità di rosmarino Borito , libb. 

Erba e fiori di menta piperitide libb. 

ALCOOLE COMPOSTO CON MELISSA 
( Acqua di melissa spiritosa ). 

"/ » 1 K Jf * 

Prendi melissa ( Melissa offirinalis ), scor- 
ce di litriòue frésche, once 4» noci mo- 
scate once 9 ; coriandri once 8 ; cannella 
-e garofani mezz’oncia ; alcoole libbre io. 
Mescola e tieni in digestione per tre gior- 
ni; indi distilla a bagno-maria; e ne trar- 
rai dieci libbre di fluido , ohe rettifiche^ 
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ra> con nuova distillazione. — Ha un odore ' 
grato, aromatico; ed è limpido; giova nei 
deliqui alla dose di dieci gocce ad una 
dramma e mezza. 

alcool etereo ni acido nitrico , 

t, . ' *-* . * 

( Spirito di nitro dolce). 

v 

Si mescolano in più riprese due once 
di acido nitrico con sei once d’ alcool; s» 
versa il mescuglro in una storta , e si di— 
stilla* dolcemente fino a che sieno passati 
'tre quarti di liquido. 

Si può ottenere immediatamente que-i 
st’ alcool etereo , mescolando insieme una 
parte d’ etere nitrico con due parti di al- 

oool. Limpido come l’acqua distillata, di 

un odore grato, leggermente etereo d’aci- 
do nitrico. * c . 

Da uno scrupolo a due dramme da soloj> 
od in un fluido analogo. 

* 

» 4 % * • 

AXOOOL ETEREO d’àCIDO SOLFORICO 
( Liquore anodino minerale dell' Hoffmann)^ 

"Versa quattro libbre d’ alcool in una 
atorta, ed aggiungi a più riprese una lib- 
bra di acido solforico coricentrato. Agita 
« lascia la storia in un luogo fresco per 
sette giorni ; quindi distilla in un bagno ^ 
d’ arena , aumentandone lentamente la 
temperatura fino a che ue succeda la bol- 
•jjilura. ; se ne tiajgQjao 36 ©noe d’ alcogl, 
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^etereo. Si può però rinnovare la distilla- 
•zione fino a che compaiano vapori bian- 
chi j e si po9Son aggiungere al residuo al- 
tre 18 once d’alcool;, e si procede a di- 
stillare come prima; ed il distillato si può 
aggiungere al primo. Tutto il liquore ete- 
reo così ottenuto «i può rettificare sulla 
potassa o sulla magnesia pura (Brugnatelli), 

Si può far uso anche del seguente pro- 
cesso, e l’alcoole etereo ha le stesse pro- 
prietà del primo. Prendi due parti d’alcool, 
aggiungivi una parte d’etere d’ acido sol- 
forico, agita il meseaglio, e conservalo ia 
*in vaso di vetro ben chiuso a turacciolo 
smerigliato. — Limpido come l’acqua di un 
odore etereo, molto grato , di un sapore 
aromatico, caldo, piacevole: è volatile, in- ' 
fiammabile , si scioglie nell’acqua , ed è 
solvente degli olj aromatici, e- delle resine.' 

Da mezzo scrupolo a due dramme so- 
lo , o con un fluido analoga. 

ETERE D’ACIDO SOLFORICO ( t ). 

( Etere d’aceto). 

Versa parti eguali di acido acetico con- 
centrato e di alcool in una storta di ve- 

— k 

(I) Diverse sono’ le opinioni sulla natura 
dell’etere. Alcuni pretendono essere l’ossige- 
no quello che opera il più grande cambia- 
mento atto ad eterificare, e che non sta che una 
Combinazione d'ossigeno colf alcool. Brugo*, 
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tro ; ponivi il pallone , che terrai coper- 
to con panni inzuppati nell’acqua fredda, 
e distilla dolcemente a bagno d’ arena : 
serba il distillato in vasi ben chiusi. Si 
può rettificare col carbonato di potassa e 
poi sul mnriato di calce, alla dose di due 
«noe per ogni libbra di etere (Bruguatelli). 

Schultz ha ottenuta maggiore quantità 
di etere , distillando un mescuglio d’acido 
acetico e d’alcool composto di 4 once di 
ciascuno, e di due ooce d’acido solforico 
concentrato. Quasi tutto 1’ acido acetico 
è stato decomposto, e l’autore ha ottenu- 
to per prodotto 5 once di etere. — E* 
trasparentissimo , solubile nell’acqua, vo- 
latile, infiammabile , di odore grato, aro- 
mitico-acetioo. : ha un sapore piccante, 
caldo, e si combina cogli olj fissi, in pro- 
porzioni relative a ciascun d’ essi. 

Da mezzo scrupolo a due dramme. 

V STESE D ACIDO MURIATICO. 

( Etere muriatico )* 

; Versa sei once di mnriato di potassa 
ossigenato in un vaso di vetro , a^ginn- 


telli dice celebrargli potersi stabilire, che tut- 
to U meccanismo del processo consista nella 
decarboqiezazione dell’alcool, e contempora-. 
«Manente sua termossi^enazione. 
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givi tre once d’ alcool , e versa sopra tre 
once d’ acido solforico. Quest' acido de- 
compone il sale, e si unisca alla potassa. 
Il vapore gaso&o del murigene , a misura 
che si combina all’alcool, lo eterizza. Fi- 
nito il mescuglio, chiudi il vaso che ter- 
rai per qualche tempo in riposo: indi de- 
canta tutto il fluido, versalo in una stor- 
ta di vetro, e distill i a lieve calore, e ne 
avrai 1’ etere d’ acido muriatico ( Brugna- 
telli ). 

Puoi in vece far u»o del seguente pro- 
cesso di Thenard. Versa in una storta po- 
sta su di un graticcio di. ferro , parti 
eguali in volume di acido muriatico con- 
centrato e di alcool: poni al fendo della 
storta alcuni grani di sabbia per evitare 
gli spruzzi, ed unisci l’ apparecchio di 
Woulf, colle bottiglie piene per metà 
d acqua da a o a a4 gradi ; ed i tubi ri- 
curvi peschino per alcune linee. Dalla se- 
conda bottiglia dee partire un tubo ricur- 
vo, ohe comunichi con una campana pie- 
na d’acqua. Disposto così l’apparecchio» 
si mettono alenai carboni sotto il gratio— 
ciò ; passa dell' acqua , dell’ alcool e del- 
l'acido, che restano nella prima bottiglia. 
In questa operazione 1' esito dipende dal 
calore: se è troppo mite, il ga» etereo non 
si forma , se troppo forte non si ottiene 
che pochissimo gas. — Questo ga3 è senza 
colore, ha un odore forte di etere, un sa- 
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nore zuccheroso , non arrossa le tinture 
azzurre vegetabili , ed alla temperatura 
di ri gradi, passa allo stato liquido. — S»i 
può ottenere l’ etere liquido in grande 
quantità, facendo passare l’ultimo tubo 
dell’ apparecchio in un lungo tubo ben 
secco e circondato di ghiaccio; che si può 
.ohiudere ermeticamente senza alcun pe- 
ricolo , tosto che l’aria atmosferica ne sia 
sortita ; il gas vi si liquefa. 

L’etere allo stato di liquido è tra3paren- 
te e senza colore; od al più ha un colore 
paglierino, ha un odore tortissimo, nn sa- 
pore zuccherino, che comunica anche al- 
i’ acqua da e,so saturata; ò infiammabile, 
solubilissimo nell’alcool, e mediante l’acqua 
se ne può separare gran parte; versato 
sulla mano , entra subito in ebollizione , 
e produce del freddo. Thenard dice es- 
sere composto d’acido muriatico secco, di 
carbonio , d’ ossigeno e d’ idrogeno. La 
potassa , 1’ ammoniaca , i nitrati d argento 
e di mercurio, non accennano la presen- 
za dell’acido muriatico in quest’etere che 
dopo alcuni giorni. 

Da mezzo scrupolo alle due dramme 
in più volte , e eonie sopra. 
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r ( Etere, nitrico.). 

Brugnatelli propone il seguente proces- 
so. \ ersa sopra un’oncia Hi zucchero fi- 
namente polverizzato, posto in una stor- 
ta tubolata, tre once d’alcool purissimo? 
unisci alla storta nn pallone grànfie tubo- 
lato , coperto di panni bagnati , freddi r 
chiudi le commessure con semplice carta 
ed innestavi un tubo di piuma: versa po- 
scia in più riprese dal tubo dello storta, 
tre once di acido nitroso ben concentra- 
to e fumante , chiudi con esattezza il 
suo ‘tubo : succede immediatamente del- 
l’ effervescenza , la massa si scalda , lo 
zucchero si fonde, il mescuglio bolle, 
l’àlcool- si eterizza e distilla nel recipien- 
te. Quando s” innalzano nella storta va- 
pori rossi , si dee cangiare Spallone. 

E’ opinione però che questo processo dia 
poco etere. Fa riflettere Brugnatelli che 
iu questa operazione si ha 1’ esempio di 
una distillazione senza applicazione di ca- 
lore esterno , e che dallo zucchero resi- 
duo nella storta si può ottenere dell’aci- 
do sacoarico, esponendolo alla distillazione 
ordinaria oon nuovo acido nitrico. 

Ovvero prendi nitrato di potassa polve- 
rizzato libbre quattro , polvere di ossido 
nero di manganese libbre due , mescola 
insieme, versa in una storta tubolata, pò- 
.ata a bagno d’urona, unisci l’ apparecchisi 
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•di VVoulf che contenga nella bottiglia la- 
terale una libbra e mezza d' alcool. Ciò 
fatto, mescola in un vaso separato alcool 
libbre due, acido solforico concentrato lib- 
bre tre. Raffreddato il mescuglio versalo 
a poco a poco per la tubulatura della 
'Storta, e distilla con calore moderato fino 
a siccità. L’ etere -cosi ottenuto rettificalo 
con due once di carbonato di calce o di 
magnesia, ed a tal uopo serviti di un’altra 
■storta posta a bagno-maria , colla tempe- 
ratura di 44 gradi; > n cu ' d°P° *1 carbo- 
nato verserai 1’ etere da rettificarsi , cir- 
conderai di ghiaccio il recipiente, e la 
boccia sottoposta, nella quale si raccoglie 
■l’etere j e distillerai fino a che goociola 
la storta. Nello stesso modo si procede 
per far anche l’etere muriatico, colla dif- 
ferenza, che in cambio del nitrato di pò-, 
.tassa si fa uso del muriate di soda. 

Si ottiene in questa operazione per pri- 
mo 1’ alcool d’ etere nitrico o spirito di 
.nitro dolce. 

Rimarca Campana, dopo avere dato il 
.processo della formazione dell etere nitri- 
co, ohe- l’acido nitroso è facile a decom- 
porsi ; r.Ojì nel formarsi 1’ etere nitrico, si 
forma anche I’ olio etereo , col quale si 
combina e vi resta molto gas nitroso, da 
qui riceve una grande volatilità , perciò 
bisogna somministrarlo cautamente Per 
.liberarlo delia maggior parte dell’olio ete- 
rico è stato proposto di ripassarlo, dopo 
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rettificato a lento calore , sulla metà del 
■suo peso di zucchero bianco polverizzato. 
"Si spoglia del gis nitroso, unendolo a 
quindici volte il suo peso d’ acqua; e la- 
sciandolo unito all’ apparecchio pnenrna- 
•to- ohi mi co si ottiene., dopo qualche tem- 
po, molto gas nitroso eterizzato —. Ha un 
colore ranciato., un odore piacevole , ha 
;uq sapore caldo aromatico , amarogno- 
lo , è composto d’azoto, ossigeno, idroge- 
no e carbonio; dopo la combustione la- 
ncia un piccolo residuo carbonoso, e Bru- 
gnatelli attribuisce il colorito più o meno 
carico dell’ etere dall’ essersi trattenuto in 
■esso più o meno carbonio; e che da que- 
sto pure, dipenda la maggiore sua deusità 
-e la minore volatilità. 

Da mezzo scrupolo a due dramme. ' 


ETERE DI ACIDO SOLFORI GO 

( Etere solforica). 

\ 'y. a. , ' - * i 

"Versa in un matraccio a collo lungo 
due parti d’alcool, aggiungi a poco a po- 
co due parti ed un quarto d’acido solfo- 
rico concentrata; introdotta una porzione 
di esso a poco a poco, tura il matraccio. 
IlafFreddatp il rne$cuglio distilla iu una 
scorta , munita d’ un recipiente , ed ope- 
ra in modo che col bagno d’arena , si 
porti il fluido ad una leggiere -ebollizione. 
Passa da principio dell'alcool quasi puro* 
da seguito un liquido d’ un odore soave A 
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«he forma delle strìsce nel collo della 
«torta. Al momento che si manifesta l’o- 
dore d’ acido solforoso , cessa dal distilla- 
re. Versa sul residuo una parte d’alcool; 
il che si può ripetere per altre due vol- 
te; e distilla carnè sopra-; avendo sempre 
cura «li circondare il recipiente di ghiac- 
cio. Per togliere poi all’etere l’acido sol- 
foroso , fa una mescolanza con tura parte 
-di potassa , tre parti d acqua e dodici di 
-etere; separa l’etere dal liquido acquoso, 
e. puoi rettificarlo sopra il carbonato di 
barite. Una seconda rettificazione sul mu— 
•riato di calce gli toglie le ultime porzio- 
ni d’ alcool. 

Versa a poco a poco una libbra di acido 
-solforico sopra una libbra d’alcool contenu-i 
to in una storta posta in un bagno d’arena; 
adatta il recipiente alia storta, che poscia ri- 
■scalderai gradatamente : otterrai dapprima 
un alroole di odore grato ; in seguito avrai 
1’ etere d’ aeido solforico, che riconoscerai 
ad alcune strie che si formano all’intorno 
del collo della storta. S’ innalzano sul fine 
de’ vapori bianchi ; ed allora si dee can- 
giare il recip. ente e moderare il fuoco. 
Qne’ vapori indicano la formazione del- 
1’ acido zolforoso , il quale associandosi 
all’ etere dà origine ad una specie d’ olio 
leggiero, giallognolo, conosciuto sotto ri- 
noma d’ olio dolce di vino ( Brugrtatelli ). 
Alemani dimostrò (vedi le mie Efferneri- 

chimico-mediche , 1806 ) , che è un 




Vero olio volatile di natura particolare , 
die si forma dopo la produzione dellVte- 
re lidia distillazione dell’ acido solforico 
coll’ alcool. 

Brugnatelli propone il seguente proces- 
so per ottenere 1’ olio dolce ii vino, che 
chiama ostisolforoso etereo. Riscalda pron- 
tamente in un Lagno di sabbia, e con ca- 
lore sostenuto un mescugli» di parti egua- 
li d’ ossisolforico (acido solforico) ed al- 
cool, finche si manifestano de* vapori bian- 
chi. Si forma una sostanza oliosa, giallo- 
gnola, conósciuta sotto il nome di olio di 
lino. Adatta allora nn nuovo recipiente 
continuando la distillazione, e otterrai gran 
copia della predetta sostanza. — E’ di colo- 
re giallognolo più o meno carico, traspa- 
rente , ha una consistenza oliósa, nn odo- 
re acutissimo, etereo, si decompone dalla 
potassa, dalla soda, dalla calce f dalla 
magnesia , dalla barite , che si uniscono 
all’ acido solforoso, e separano l’etere, ecl 
tma sostanza oliosa. 

” Alcuni consigliano, dice Brugnatelli, di 
trattare il residuo dell’ etere d’ ossisolfori- 
co ( acido solforico ) con nuovo alcoole, s 
distillarlo all’ oggetto di ottenere dell’al- 
tro etere. Ma realmente esso non è un vero 
etere, ma un alcoole etereo. ÌNelfa for- '' 
/nazione dell' etere d' ossisolforico il j, ri- 
in 0 lijdòre che s’innalza nella reciproca 
azione di quesl’ossico (acidoj coll’alcooh?, 
riscaldati nella storta,, non è parimenti 
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etere ; ma alcoole sommamente deaeqnf- 
ficato, misto ad alcoole deacquificato e de- 
carbon,Ì7*ato. Cotesti stati il* alcoole non 
furono finora esaminati con bastante ac- 
curatezza 

Si rettifica Tetere versandolo in un’ a!-* 
fra storta, in cui sieno state poste tre on- 
ce di carbonato di magnesia , o di cale» 
esposta a bagno-maria , colla temperatu- 
ra di circa gr. 44 r 8 * circonda di ghiac- 
cio il reoipienté , e la boccia sottoposta r 
nella quale si raccoglie 1’ etere- Si conti- 
nua la distillazione fino a che gocciola la. 
storta ( Campana )- 

Per rettificare l’ etere e privarlo del- 
l’ acido solforico o solforoso , die vi po- 
tessero esistere, si pone in una piccola 
storta 1* etere con un poco di potassa, o 
meglio aucora di magnesia, si agita il ine- 
scuglio, si adatta alla storta il convenien- 
te recipiente, e si procede alla distillazio- 
ne in un bagno di cenere od anche d’ac- 
qua., tenuti alla temperatura di circa .$3 
gradi. L’etere si raccoglie nella boccia, „ 
che si è aggiunta al pallone o recipiente. 
Nella storta rimane talora un residuo li- 
quido , che è un mescuglio di etere , 
d’acqua, di una materia oliosa giallogno- 
la particolare. 11 sale formatosi colla so- 
stanza saliGcabile impiegata, per lo più è 
nn mescug'io di solfito e soliate, con ec- 
cesso dell’ alcali, o della terra impiegata, 

• della sostanza oliosa. Questa sostanza è 
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m maggiore o minore quantità , seconda 
che 1’ etere era più o meno carico del- 
1 olio dolce di vino, e secondo che sian- 
si usati gli alcali più o meno caustici. 
Tuttavolta 9Ì pue ommetfere la distillazio- 
ne. S'introduce nel recipiente contenente 
F etere, la magnesia, si agita; e dopo 24 
ore di riposo si decanta I’ etere , che si 
trova sufficientemente rettificato ( Bru<ma- 
telli 

E’ trasparentissimo, scolorata r , molta 
Volatile, nuota sull'acqua, ha odore pe- 
netrante e sapore caldo , aromatico : non 
arrossa le tinture azzurre ; col tempo si 
altera, ed acquista un po’ d’acidità; è il 
dissolvente delle grascie, degli o'j volati- 
li e grassi , dei balsami naturali , delle 
resine , della gomma elastioa , della can- 
fora, del fosforo;, si congela ad -una tem- 
peratura di 43 gradi 5 sotto, lo zero del ter- 
mometro di J? ahreuheit'Y versandolo sul- 
1 acqua calda , 'si volatilizza subitamente 
e con istrepito. Si da alfa dose di' quat— 
• -tro gocce alle dieci , una o più volte al' 
giorno , su di un pezzetto di zucchero j 
e da mezzo scrupolo ad ì^na dramma in 
un fluido aromatico da prendersi a poco 9 
poco. . " 
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ACETO (l). 


Li’ aceto è un liquore acido, rossiccio & 
gialliccio , di sapore ed odore grato elio 
per lo più è il prodotto del secondo gra- 
do della fermentazione vinosa. Esso era 
conosciuto avanti la scoperta di alcun al- 
tro acido, eccettuati solo quelli che esi- 
stono già formati nei vegetabili. Si fa del- 
1’ aceto non solamente col vino; ina ezian- 
dio col sidro delle pere e delle mele t 
colla birra, colFidromele, col siero di lat- 
te, ec. Quello proveniente dal vino è su- 
periore a tutti gli altri e pel gusto e per 
la forza : esso li a un poso specifico che 
varia da x. oi35 a i . u5r ; differisce al- 
tresì nelle sue proprietà in ragione del 
liquore che l’ha prodotta: è sommamente 
facile a decomporsi ; ma Seheele ha os- 
servato che facendolo bollire per alcuni 
istanti, si può conservare per molto tempo 
senza che soffra alcuna alterazione. L’aceto 


| 


(J) Mi trovo costretto a ripetere molte co- 
se già dette nella citata mia opera sul Vino} 
ma con alcune differenze portate dai progres- 
si della chimica, e dalle rria'ggiorf cognizioni , 
da me acquistate) e per cui ho deciso di fa- 
re una nuova. edizione dtfU’opera stessa, nella 
quale saranno molto più estese le.addizioni, e 
non poche le correzioni, benché siansi dette 
già cose molto utili nella terza edizione fat- 
ta dal sig. Ricci io Firenze i8i£n 
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contiene, oltre l’acido acetico è 1’ acqua, 
alcune altre sostanze, cioè della mucilagi- 
ne , del tartaro, dell’ aroma-, una mate- 
ria colorante, una porzione non decompo- 
sta d' alcool , un po' di zucchero, di sol- 
fato di potassa , e di solfato di calce , e 
frequentemente anche due e più acidi 
vegetabili. 

Kkistono nel commercio due sorta d'ace- 
ti ; il bianco che si fa col vino bianco, o 
col vino rosso inacidito sulla feccia del- 
l’uva bianca, e il rosso che proviene dal- 
l’ acidificazione del vino rosso. Questo 
passato a più riprese sul carbone, perde il 
suo colore, e si fa anche più limpido del- 
1’ aceto bianco del commercio. Figuier ha 
fatto a questo proposito diverse sperienz» 
interessanti ( 1 ). 

Si chiarifica facilmente l’aceto, osserva 
Thenard (a) senza fargli perdere il suo 
aroma, versando in a4 a 3o libbre di que- 
sto liquido, un bicchiere circa di latte boi-, 
lente, ed agitando il mescuglio. Quest’ope- 
razione rende pagliarino quello che è 
rosso : il deposito cbo si forma è facile a 
separarsi. 

Quasi tutte le sostanze vegetabili mor- 
te , quelle eziandio che non contengono 
zucchero, sono suscettibili di produrre 


(1) V'. gli Anoales de chirnie toni: 79 p- 7*. 

( 2 ) Traile de chirnie élémentaire tom. UT. 

Pozzi. Chini. , tom. I. 7 
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Oell’ acido acetico. Tutti i vini possono 
.formare dell’ aceto ; ma i vecchi da cui 
si sia precipitata tutta la sostanza vegeto- 
ani inale non passano che difficilmente in 
aceto : e i generosi che contengono mol- 
to zucchero non si fanno acidi, dice Ghap- 
tal. Se ne prepara anche col sidro , col- 
la birra , colle gomme : le fecnle amila- 
ceo disciolte nell’ acqua bollente passano 
parimente in- aceto. 

Mentre il vino sostiene la fermentazio- 
ne acetosa, si mostra in esso nn bollimen- 
to, ed un sibilo sensibilissimo, si riscalda, 
s’intorbida, e presenta molti filamenti e 
molte bolle, che lo scorrono in lutti i sensr, 
esala un odore vivo, acido , senza svilup- 
pare del gas acido carbonico, almeno come 
succede nella fermentazione vinosa. A po- 
co a poco questi fenomeni si calmano, il 
movimento si, rallenta , ed il liquore di- 
venta chiaro dopo avere deposto un se- 
dimento in fiocchi rossicci, vischiosi, che 
s’attaccano alle pareti della botte. 11 vino 1 
è in seguito disposto a provare, se le cir- 
costanze sono favorevoli , una nuova ed 
ultima fermentazione , che lo snatura e 
lo decompone intieramente. 

Fourcroy avverte , che I’ acido acetoso 
non abbisogna corno il vino per diventa- 
re tale, della fermentazione (i); mentre 

f . . - ■ * 

(1) Système des connaissauces chirniques. 
Tom. VHI. Paris an IX* 
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sì forma anche senza questa; e clifl fre- 
quentemente è la conseguenza eli altera-- 
zione o di cambiamenti indipendenti dal- 
la fermentazione acida. Dello stesso sen- 
timento è Fabroni ( V. la pag. 4 1 )• 1 pro- 
cessi dell’acetificazione e della conversio- 
ne delle materie vegetabili, insipide, zuc- 
cherose , mucose , estrattive in acido ace- 
toso sono in gran numero; e si è rimar- 
cata una quantità di circostanze diverse, 
in cui queste materie si acidificano senza 
provare nn che di simile alla fermenta- 
zione. 

Queste materie insipide o sapide , ma 
non acide, lo diventano, e passano in tut- 
to o in parte allo stato acetoso per l’azio- 
ne spontanea , che 1’ acido solforico eser- 
cita su di esse. Io ho fatto osservare più 
Volte , dice il cjtato Fourcroy, che la so- 
la tendenza dell’ acido solforico concen- 
trato per saturarsi d’acqua era una causa 
attivissima dell’ alterazione , che faceva 
subire alle materie vegetabili. * Quest’al- 
terazione consiste 'in tre effetti distin- 
ti , quantunque simultanei ; d* una parte 
essa unisce una porzione d’ idrogeno di 
queste materie, una parte d’ossigeno, che 
darimente loro appartiene per formare 
dell’acqua che satura l’acido; d’ un' altra 
se ne separa del carbonio, che imbrunisce 
ed annera anche la mescolanza, e presto 
si precipita al fondo dell’acido: nell’istes- 
so tempo lina, terza porzione di queste 
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matene passa allo stato di acido acetoso» 
che cesta confuso ooll’ acido solforico, e 
che si può separare colia distillazione; iti 
modo che non v’ha sostanza vegetatilo 
trattata * freddo da questo acjrdo potente 
che non dia più o meno dell’ acido ace- 
toso, sottoponendolo in seguito all’ aziono 
del fuoco. 

L’ acido nitrico che ha tanta tendenza 
per distruggete i-composti vegetabili , vi 
forma sempre un poco d’acido acetoso, 
t nello stesso mentre che forma gli acidi 
mucoso ed ossalico, e forma anche dell'aci- 
do malico. Si sa che l’ alcool istesso si 
converte in parte in acido acetoso , al- 
lorché si tratti coll’ acido nitrico. L’ aci- 
do muriatico opera parimente una tale 
conversione , quando si lascia per lun- 
go tempo soggiornare con sostanze vege- 
tabili, benché sìa meno potente degli aci- 
di solforico o nitrico. Ma è segnatamente . 
l’acido muriatico ossigenato ( dorino ), che 
malgrado la sua poca dissolubilità , rice- 
vuto nello stato di gas nei liquidi vegeta- 
bili o nelle soluzioni di materie vegeta- 
bili ha la proprietà di convertire una 
parte in acido acetoso. E’ per questa ra- 
gione, che trattando l’alcool con quest’ a- 
gente si cangia molto più in acida acetoso 
che in etere ; una è poi da notarsi , che 
secondo le' sperienze recenti é dimostrato 
che 1’ acido muriatico ossigenato , a cui 
Davy ha dato il nomo di clorino O c farina 
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«e "Bragnatélli di murìo , non è plinto com- 
binato coll’ ossigeno, giusta la teoria dì 
Ijavosier; ma bensì coll’idrogeno; ed è 
provato puro che l’idrogeno serve a for- 
mare degli acidi; per lo che sembra pro- 
babile ebe in alcuni incontri si formi aci- 
do acetoso per 1’ ossigeno , e in altri per 
l’ idrogeno; e- che succeda nella decompo- 
sizione dell’alcool, la cessione dell'idro- 
geno alla base acìdificabile della sostanza 
che diventa acetosa , e cosi pure la ces- 
sione talvolta dell’ossigeno, e tal altra del- 
l’ idrogeno, decomponendosi 1’ acqua od 
altre sostanze che contengano 1’ uno ov- 
vero 1’ altra ne’ vegetabili ; oppure ambi- 
due, non più in istato acquoso, concorra- 
no all’ acetificazione. 

Non è ancora ben provato , che la 
maggior parte degli altri acidi vegetabili 
sia suscettibile di passare allo stato di 
acido acetoso , e che quest’acido sia il 
termine comune della loro acidificazione. 
Se l’acido tartaroso sembra in effetto pas- 
sare a questo stato , come pure l’acido 
malico ; se in conseguenza delia presenza 
costante dell’acidulo tartaroso nel vino 
può essere riguardato come un lievito 
che ne solleciti l’aretifìcazione , e che na 
fornisca una materia, che per sè stessa si 
acetificio, non sembra che si possa dirne 
altrettanto dell’acido ossalico il più forte, 
ed il più inalterabile degli acidi vegeta- 
bili , quello che resiste ad ogni alterazio- 
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ne spontanea nelle stessè circostanze m 
cui l’acido tartaroso, ed i tartriti si de- 
compongono. 

Si credeva altre volte, che tutte le so- 
stanze le quali inacidivano cominciassero 
dal. subire una fermentazione vinosa ed 
insensibile, e dall’essere in conseguenza m 
«no stato vinoso. Ma presentemente que- 
sto errore Boeraviano è distrutto. INon si 
può ammettere una fermentazione vinosa 
di cui non si abbia alcuna prova , nè al- 
cun ìudizio nel sugo degli alberi al mo- 
mento in cui si separa negli estratti pre- 
parati rapidamente , che contengono tutti 
dell’acido acetoso. L’orina dell’ uomo e 
quella de’ bruti non provano sicuramente 
una fermentazione vinosa, e danno faoil- 
mente questo stesso acido per un cambia- 
mento intestino della loro propria niateriaj 
dunque bisogna concludere che vi sia una > 
fermentazione acetosa, od un cambiamento 
indipendente , e non conseguenza necessa- 
ria della fermentazione vinosa, ed una for- 
mazione d’acido acetoso nelle materie, che 
non sono punto allo stato vinoso, di maniera 
che la parola aceto non può essere appli- 
cata che ai solo vino diventato acido od 
agro, e che ragionevolmente si sostituisce 
a quello di acido acetosochedee presentare 
un’ idea più generale della parola aceto , 
che è indipendente dalla fermentazione , 
che si produce talvolta senza il contatto 
dell’ aria atmosferica, e forse pel sol# 
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concorso dell’ossigeno e dell 3 idrogeno che 
vi si possono ritrovare , come si è già no- 
tato , in alcuna combinazione. 

Per dare spiegazione alla formazione 
dell’aceto proveniente dal vino, Prozet pro- 
fessore a Orleans si è distinto' colie sue osser- 
vazioni, di cui si riferiranno le principali, ed 
«stato alla portata più d’ogni altro chimi- 
co di seguire con dettaglio le fabbriche 
d’aceto , e di tener calcolo di tutti i fe- 
nomeni , clie precedono, accompagnano* 
e seguono la fermentazione acetosa , la 
quale non accade se la temperatura del 
luogo in cui si conserva il vino sja mol- 
to bassa , se i vasi che - lo contengono 
sieno impermeabili all’aria , e sieno esat- 
tamente pieni ; e si mantiene così co- 
ntantemente questo liquore per non /esse- 
re più agitato da quel movimento intesti- 
no , che lo depura continuamente , e lo 
perfeziona. Il vino tenuto in un luogo 
fresco in bottiglie esattamente chiuse si 
conserva per moltissimo tempo senza al- 
terazione. La fermeutazione che si con- 
tinua nel vino è dunque un movimento , 
che decomponendo il corpo mucoso ne 
unisce i prinoipj colle parti , che l’aria 
gli somministra. Sembra che il raovimeiir- 
to della fermentazione insensibile attenni 
di più in più la parte mucosa restata nel 
vino, tenda a mettere a nudo il carb&> 
nio, ed a unirlo all’ossigeno dell’aria atino— 
.sierica 3 ed è perciò che si osserva che in 
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diverse epoche di questo movimento fer- 
mentativo v’ha una leggiere produzione o 
sviluppo di gas aculo carbonico. L arte 
di conservare il vino non consìste dun- 
que che nel ritardare il movimento in- 
testino di questo liquore con un abbassa- 
mento di temperatura , e nel togliere con 
esattezza ogni comunicazione coll’aria ester- 
na j ma se il movimento lento della fer- 
mentazione , che attenuando le parti del 
vino rende la loro unione più intima , 
ed il liquore più omogeneo , è accelerato 
dall'elevazione della temperatura ; allora 
dopo averle divise quasi all infinito , le 
dispone a contrarre delle nuove combi- 
nazioni ; e se l’aria ha un libero accesso, 
si formano subito dei nnovi centri di at- 
trazione elettiva. La trasposizione dei prin- 
cipi ^ vino dà origine a degli esseri nuo- 
vi. L'ossìgeno combinandosi in abbondan- 
za coll* idrogeno e con del carbonio pro- 
duce , giusta le vigenti teorie , 1 acido 
acetico , o sia l’aceto; mentre che una 
porzione di questo medesimo ossigeno 
■combinandosi, unendosi alla parte estratti- 
va del vino , e ad una quantità di car- 
bonio sovrabbondante forma le fecce, che 
si precipitano sempre al fondo in una piu 
men grande copia , seguendo il carat- 
tere del vino che ha subito *a fermenta- 
zione acetosa. Dietro questi principi è ta- 
cile spiegare la formazione dell’aceto sta- 
to ottenuto dai seguenti sperimentatori. 
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Becher convertì SI vino .in un aceto for- 
tissimo facendolo digerire per lungo tempo 
sul fuoco in una bottiglia chiusa ermetica- 
mente. Tale conversione dovette provenire 
dalla variata combinazione e dalla decom- 
posizione dell’aria latente nel vino, oppure 
dalla massa d’aria esistente tra la superficie 
del vino , e l’estremità della bottiglia , la 
, quale abbia contenuto sufficiente quantità 
d’ossigeno per acidificarvi il vino Questa 
conversione è sostenuta dalle prove di 
Rozier ; e pare che lo stesso sia accaduto 
in risultaraento dello sperimento di Hum- 
berg, il quale ci assicura aver fatto del buon 
aceto agitando per lo spazio di tre giorni 
una bottiglia di vino, che avea a quest og- 
getto attaccata ad un mulino; e se la bot- 
tiglia, come è a presumersi non era pie- 
na , allora l’agitazione violenta mescolan- 
do le molecole del liquore con quello 
dell’aria ne avrà moltiplicato i contatti. 
Te parti costituenti del vino , e quello 
del gas ossigeno avvicinate in questo mo- 
do al centro della loro affinità rispettiva, 
avranno ceduto alla tendenza , che lo 
porta le une sulle altre ; esse si saranno 
combinate, ed il vino si sarà cangiato in 
aceto, e fors’ancke a motivo dello scuo- 
timento l’aria combinata meccanicamente 
col vino se ne sarà sviluppata ; e posta 
in una nuova sfera d’azione avrà potuto 
^cedere il suo ossigeno al vino , e contri- 
buire parimente ali’acetificazione. 

7 * 


Iti conseguenza del do qui detto ne de» 
riva la ragione perchè i sidri , che «on- 
teogono sempre delle parti mucose non 
ancora attenuate , e poche parti spiritose, 
diano un aceto più debole di quello che 
è fatto col vino ; perchè fra i differenti 
Vini , quelli che abbondano iu parli co- 
loranti , estrattive , e che sono deboli , 
siano meno proprj . a produrre un buon 
aceto , che quelli che sono di colore de- 
bole, e spiritosissimi — . Differenti ed esat- 
te spariente hanno provato positivamen- 
te , che l’alcool , o spirito di vino contri- 
buisce essenzialmente alla formazione ed 
alla forza dell'aceto: esse hanno dimo- 
strato che i principi di questo prodotto 
della fermentazione vinosa hanno una sin- 
golare attitudine a combinarsi ; perchè iu 
tutti processi ossigenanti , a cui si sono 
sottoposti , si genera sempre dell’ acido 
acetico. E’ in ragione di questa disposi- 
zione della parte spiritosa del vino , che 
Gartheuser assicura y che si può molto 
aumentare la forza dell’ aceto , introdu- 
cendo nel vino una certa quantità di ac- 
quavite, prima di fargli subire la fermen- 
tazione acida. Becher avea parimente ri- 
conosciuto la necessità della parte spiri- 
tosa del vino per la formazione di un 
buon aceto . E’ dunque facile il com- 
prendere , che ogni liquore che ha su- 
bito completamente la fermentazione spi- 
ritosa^ dee neoessariamente passare da sé 
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stesso alla fermentazione acetosa , «e si 
trori nelle circostanze che determinano 
quest'ultima. Si conoscerà parimente, che 
la maniera di disporre, e di condurre 
questa operazione dee molto influire nella 
qualità del prodotto. 

Heber di Berlino ha descritto un nuo- 
vo metodo per fare l’aceto : esso consiste 
nell’ esporre ad una temperatura conve- 
niente 72 parti d’acqua , e Sparti di spi- 
rito rettificato di grano: 9 dopo due mesi 
l’acetifioazione n’ è completa. 

Boerhaave ha descritto un processo 
molto buono per fare prontamente l’ace- 
to : esso consiste nel mischiare il vino 
colla sua feccia e col suo tartaro, e nel 
versarlo in due tini posti in un luogo , 
la di cui temperatura sia dai sedici ai 
diciotto gradi almeuo: si pongono ad un 
piede all’ incirca del fondo di questi tini 
due graticci , su cui si forma un letto di 
rami verdi di vite * ed al disopra dei ra- 
cimoli d’ uva fino all’altezza dei tini. Si 
distribuisce inegualmente- il liquore in 
questi due vasi , in modo che 1’ uno sia 

S ieno, mentre l’altro non è che a metà. 

eli intervallo di due o tre giorni la fer- 
mentazione si stabilisce nel tino mezzo 
pieno. Si lascia proseguire per^ventiquat- 
tro ore , indi si riempie questo tino col 
ifluido di quello che n’ è pieno. La fer- 
mentazione si sviluppa allora iu questo 
pUiino tino, la quale si modera ugual- 
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mente dopo ventiquattro ore, riempiendo- 
lo col liquore dell’altro tino, e si ripete 
questo cangiamento tutte le ventiquattro 
ore fino a che la fermentazione sia ter- 
minala; e questo termine si riconosce _ 
dalla cessazione del moto nel tino mezzo 
pieno : poiché è in quest'ultimo che si 
fa la combinazione dei principi che co^ 
stituiscono l’aceto. 

La teoria del passaggio del vino in ace- 
to è molto facile col mezzo di questo 
processo a svilupparsi , purché si tenga 
dietro alle osservazioni di Guyton-Mor- 
veau. In generale , dice egli , il vino 
passa tanto più presto olio stato d’aceto , 
quanto più la massa è piccola , quanto , 
più essa è in contatto dell’aria , e quan- 
to maggior calore prova , dato che que- 
sto calore non sia portato ad un grado 
capace di decomporre , e di distruggere 
piuttosto che di favorire il movimento 
spontaneo. Il mucchio dei racimoli e dei 
rami che resta esposto all aria nella botto 
vota per metà presenta una grande su- 
perficie a questo fluido ; il liquore che • 
resta aderente a questi rami se ne im- 
pregna per eccesso , e da ciò proviene il 
calore che esso prova , e che esso comu- 
nica immantinente alla massa interna , e 
che si estende in seguito in tutta quella 
che vi si aggiunge , quando si giudica 
essere il tempo di empire la botte. 

rJondinaeuo bisogna confessare che se 
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.guesto processo ha il. vantaggio di procu- 
rare più prontamente il cangiamento del 
vino in aceto , ha però l’inconveniente 
di dissipare certa quantità di parti spiri- 
tose del vino, perchè ii gonfiamento, l’agi- 
tazione , il bollimento che l’accompagna- 
no i annunziano bastantemente , che il 
calore è considerabilrnente aumentato; ed 
in conseguenza in un vaso aperto , che 
presenta una grande superfìcie al contatto 
dell’aria , debb’esservi anche un grandis- 
simo svaporamento delle parti volatili del 
vino. 


11 metodo che seguono i fabbricatori 
d’aceto di Orleans è da preferirsi all* or 
ora descritto. La fermentazione meno ra- 
pida che essi eccitano nel liquore , gli 
conserva una specie d’ odore aromatico ^ 
il quale contribuisce molto al valore del- 
l’aceto che essi preparano, e che lo me- 
rita tanto più perchè si servono di vini 
bianchi. 


Dall’ epoca , in cui la fabbricazione 
■dell’aceto è diventata un’ arte soggetta a 
delle leggi , si è rimarcato che erano ne- 
cessarie molte cpndizioni per determinare 
la fermentazione acetosa , ed ottenere un 
risultato perfetto. La prima è il contatto 
dell’aria esterna. La seconda la tempera- 
tura superiore a quella dell’atmosfera. La 
.terza consiste nell’addizione di materie 
estranee ai liquidi che si vogliono con- 


vertire in aceto, «‘che in questo casò 
esercitano le funzioni di lievito. In fine 
la quarta o principale condizione è che 
I liquori vinosi destinati ad essere trasfor- 
mati in aceto sieno i più abbondanti in 

bpirito. 

Prima condizione. Sembra ora dimo- 
strato che l’accesso dell’aria esterna per 
l’acetificazione sia indispensabile , ma al- 
cuni autori pretendono anche che il solo 
calore possa operare il cambiamento del 
vino in aceto. Essi citano , all’ appoggio 
di questa asserzione , 1’ esperienza di Be- 
cher , di Slhal e dì Homberg , i quali 
hanno latto dell’aceto in vasi chiusi. Ma, 
come ha osservato Prozet , queste espe- 
rienze non hanno potuto riescire che in 
ragione dell’aria contenuta nei vasi in cui 
esso si eseguiva: a meno di supporre, 

•che durante questa operazione meccani- 
ca , una porzione dell’acqua costituente 
il vino non abbia sofferto una decompo- 
sizione , che abbia dato luogo alla sepa- 
razione dell’ossigeno , ( V. ciò che si è 

detto alla pag. *53), il quale, come si 
«a , è uno dei principi di questo fluido. 
1/ esperienza di Rozier tende a dimo— 
strare la necessità della presenza del- 
l'aria, e prova che 1* aceti Eeazione è 
proporzionata alla quantità di aria assor- 
bita. Alti onde le cognizioni acquistate 
julla natura del principio acidificante hau- 
•o sciolto «jjni dubbio, . 


Seconda condizione. E’ nota la necessi- 
tà del calore per l’acetificazione ; raa af- 
finchè esso operi l'effetto die si desidera, 
-è necessario che non oltrepassi i iS ai 
&0 gradi del termometro di Reaumur. 
Frozet conosce un fabbricatore d’ aceto , 
cbe credendo che il calore fosse 1’ unica 
cagione del passaggio del vino in aceto , 
avea concluso , che in proporzione del- 
l’aumento della temperatura più acido 
sarebbe stato il suo aceto , in conseguen- 
za esso riscaldava la stufa fino al punto 
di averne 3o gradi di calore. Nondimeno 
il suo aceto era sempre debole. Consul- 
tato dal fabbricatore Prozet , gli fece ri- 
marcare , che l’elevazione della tempe- 
ratura ohe esso manteneva nel suo labo- 
ratorio^ producendo lo svaporamento della 
parte spiritosa del vino , era la causa del 
difetto nel suo aceto. Il fabbrioatore pro- 
fittò dell’avviso; ed ebbe in seguito un 
aceto eccellente. 

Non basta forse questa osservazione a 
dimostrare quanto sieno viziosi quei me- 
todi che prescrivono di riscaldare il vino 
fino a farlo bollire , nella vista di accer 
lerare la fermentazione acetosa? essi scom- 
pigliano le sue parti costituenti , lo sna- 
turano , e ne dissipano la parte spiritosa, 
che è il cardine dell'acetificazione. Ora , 
se in questa operazione il concorso del 
calore è essenziale~come quello dell’ aria, 
«sterna , si dee regolare fono e l'altro . 
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•perchè la loro assenza , oppure il 'loro 
■eccesso nuoce direttamente alla perfezio- 
ne del risultamento. 

Terza condizione. I mezzi impiegati per 
•favorire la fermentazione acetosa, e co- 
nosciuta dai fabbricatori di aceto sotto il 
nome di madre dell'aceto , sono i.° le 
fecce di -tutti i vini acidi ; a.° le fecce 
dell’ aceto ; 3.° il tartaro rosso è bianco ; 
4-° un vaso di legno , che si sia ben ri- 
sciacquato coll’aceto stesso , 5 .° del vino 
che sia stato agitato frequentemente col- 
la sua feccia;. 6.° i rampolli delle viti, 
ed i racimoli delle uve s delle uve spi- 
ne , delle ciriegie , e degli altri frutti di 
un sapore acido e piccante : 7. 0 il lievito 
del pane , dopo che si è inacidito ; 8.° le 
digerenti specie di fermenti ; 9. 0 in fine 
tutte le sostanze animali , ed i loro resti. 

Ma di tutti questi lieviti proprj a fare 
l’aceto , quelli che appartengono al regno 
animale , quantunque vantati da molti au- 
tori come più attivi, ed i più efficaci per au- 
■snentare qualsivoglia fermentazione vegeta- 
tile, non debbono però essere impiegati sen- 
•za molta circospezione. Senza dubbio essi 
•possono in piccola quantità facilitare l’aceti- 
•fic azione a cagioue della loro tendenza alla 
.decomposizione ; ma l’aceto che ne risul- 
ta non può conservarsi per lungo tempo : 
da presenza del gas azoto, che è il prin- 
jcipio dell’ animalizzazione dee necessa- 
riamente produrre, nuova alterazione,, .e 
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dare a! fluid! olia lo contengono ana gran- 
alo tendenzi alla putrefazione. 

Quarta con dizione. I fabbricatori d’ace- 
to d’Orleaus persuasi , dopo una lunga serie 
di sperienze e d' osservazioni , che il primo 
ed il più sicuro mezzo per ottenere un ace- 
to perfetto era quello d’impiegare del vino 
di buona qualità, procurano di averne tale*, 
essi hanno rimarcato , che i vini di un anno 
sono preferibili al vino nuojro: senza dub- 
bio , perchè sono spogliati della feccia , 
e clie d’altronde la maggior parte della 
materia zuccherina , essendo passata allo 
Stato spiritoso , 1’ acetifìcazione dee ri- 
sultarne migliore. 

Molti autori pensano al contrario do- 
versi preferire i vini che inclinano all’a- 
gro. Certamente bisogna prenderne partite 
quando sono m questo stato di deterio- 
ramento : ma ne risulta sempre un aceto 
molto mediocre per l’odore , pel gusto e 
per gli effetti : essi hanno sofferto un co- 
mi nciamento d’alterazione nei loro prin- 
cipi costituenti : in fine una fermenta- 
zione diversa da quella dell’aceto. 

Quantunque lo spirito di vino sia ne- 
cessario all’ aeetificazione , pure non dee 
credersi che esso formi una delle parti 
costituenti dell’aceto, e che quest’ultimo 
sia composto degli stessi principi del vi- 
no. Si sa che distillando il vino , il li- 
quore che resta al fondo della cucurbita 


la capacità per quatlrocentodieci pinte 
( misure del paese ). 

Queste Botti sono poste 1* * una sopra 
l’altra , p6r lo più in tre ordini ; la par- 
te superiore del loro fondo è forata alla 
distanza di due dita dalla eaprnggine fi), 
e la foratura ha due pollici di diametro; 
essa rimane sempre aperta , a fine di la- 
sciare un libero accesso all* aria , e rice- 
vere al bisogno il tubo enrvo di un im- 
buto destinato a versare il vino nella ma- 
dre dell’aceto. Molli fabbricatori d’aceto 
non mettono alcuna chiave a questa spe- 
cie di botte, e si servono dell’ istessa aper- 
tura per votarla , allorrbè è pipna , col 
mezzo di un sifone di latta. Questi tre 
ordini , essendo stabiliti , il fabbricatore 
d’aceto procede alla fabbricazione, e co- 
mincia coll’ inzuppare le botti di lievito, 
<o fermento , che dee eccitare nel vino 
la fermentazione acetosa. A quest’effetto 
versa in ciascuna di queste botti cento 
pinte di buon aceto bollente , e ve lo la- 
scia staro per otto giorni. Passato questo 
tempo versa «ella madre ( cioè in cia- 
enna delle sopra descritte botti ), dieci 
pinte di vino, e continua ogni otto gior- 
ni a versarvene la stessa quantità finché 
Julti i vasi stabiliti sieno pieni ; e si la- 
sciano intatti per quindici giorni , e si ha 


(l) Intaccatura delle doghe, dentro alla qua<i 
le si commettono i fondi della botte. 
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cari dì non votare mal le madri j esso 
restano sempre a metà piene , affinchè 
riempiendole successivamente possano de*» 
terminare il cambiamento del nuovo vino 
in aceto. 

I segni per cui i venditori d’ aceto ri- 
conoscono , che le madri dell’aceto tra- 
vagliano bene , cioè che la fermentazione 
vi è più acetosa , sono i seguenti. Si ha 
cura d’ introdurre pel foro superiore un 
regolo lungo due piedi , e fatto con una 
doga di barile; lo tuffano nell’aceto, e 

10 ritirano subito ; il fabbricatore esamina 
la sommità detta parte bagnata , e se vi 
ai scorge una specie di lìnea bianca for- 
mata dal fiore, o spuma dell’aceto in 
fermentazione , giudica che la madre tra- 
vaglia , e che ba bisogno d’essere rinfre- 
scata : allora la carica più frequentemen- 
te. Aspetta all’apporto, e non aggiunge 
punto vino nuovo a quella che non dà 
quest'indizio , oppure lo dà soltanto de- 
bole. 

Una cura essenziale che. non bisogna 
ommettere, si è quella d’impiegarvi un vino 
chiarissimo. Per procurarsi questo vantag- 
gio, il fabbricatore d’aceto rinchiude questo 
liquore in vasi , in cui ha posto una quan- 
tità di schegge di faggio, affinchè le super- 
ficie essendo più- moltiplicate , la feccia 
fina possa meglio appicoicarvisi. Da questo 
botti contenenti la grattugiatura si cava 

11 vino. Questa pratica sola basterebbe 
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per distruggere l’opinione che si ha , ohi* 
la feccia sia un lievito proprio ad eccita- 
re la fermentazione acetosa. 

Essendo il laboratorio del fabbricatore 
d’aceto generalmente posto in un luogo 
molto ventilato, il calore dell’atmosfera 
basta nell’estate per convertire il vino in 
aceto; ma nell’inverno il fabbricatore 
d’aceto ha cura di mantenere una tem- 
peratura elevata almeno ai 18 gradi , col 
mezzo di una stufa che si mette nel mez- 
zo del laboratorio. 


SECONDO THOCESSO. 

Si compra un barile d’aceto della mi- 
gliore qualità , e se ne estraggono alcune 
pinte per l’uso domestico , e si rimpiazza 
con eguale quantità di vino ben chiaro ; 
si tura il barile semplicemente colla car- 
ta , oppine con un sughero applicato leg- 
giermente ; si conserva in un luogo tem- 
perato , ed ogni mese si cava la or ora 
menzionata quantità d’aceto, e vi si ri- 
mette , come prima , altrettanto vino. Il 
barile in questo modo sempre pieno for- 
nisce per tnngo tempo un -aceto perfet- 
tissimo , senza che vi si formi nè madre, 
nè deposizione sensibile. Vi sono delle 
famiglie che hanno dell’aceto , che è at 
di là di cinquantanni , e che è eccel- 
lente (i). 

(I) Sono celebri gli aceti di Modena, i di 
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TERRÒ PROCESSO. 

Prinaà di mettere l’uva nel tino , se ne 
sgranella dna parte -in proporzione del- 
l’aceto ohe si vuole formarne. Si mettono 
granelli ed il sugo nei tini da vino, « 
ai depongono i raspi in un vaso , iu cui 
e$si si riscaldano , e diventano acidi net 
mentre che il vino si forma. Si rivolgono 
eli tempo in tempo questi raspi per im- 
pedire che muffino alla superficie. Quan- 
do il vino del tino è fatto si cava, ed 
invece di versarne subito una parte stilla 
feccia , come si pratica in alcuni paesi , 
si copre la feccia coi raspi che sono 
diventati acidi , e si spande sù questo 
preparato una parte del vino cavato in 
proporzione dell’ aceto che si vuole ave- 
re. Si mescolano bene i raspi e la fec- 
cia con degli oncini , od altro strumen- 
to. La feccia cosi agitata e t’ acido dei 
raspi si comunica a tutto il liquore : Ja 
fermentazione si stabilisce con molta pron- 
tezza , e l’aceto è tanto più fartele più 
eccellente , quanto più la feccia è carica 
di spirito. Quanto più havvi feccia , in 
proporzione delia quantità dell’aceto, tan- 
to più quest’ultimo è forte. 

1 lr> 
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cui vasi hanno dei secoli, e f aceto si con- 
serva acche cent anni. ’ • „ - 
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Dei mezzi per cantere are faceta. 

Unendo l’aceto il prodotto di nna fer- 
mentazione , la maniera di regolare quo- 
ta fermentazione contribuisce infinita- 
mente alla quantità ed alla conserva- 
zione del prodotto. Ma malgrado la scel- 
ta del vino , e la bontà del processo im- 
piegato per la sua trasformazione in ace- 
to , può facilmente alterarsi , se si tra- 
scura alcuno dei seguenti mezzi, che sono 
..... ° 

1 principali. 

Primo mezzo. Esso consiste nel tenere 
difeso l’aceto da ogni influenza dell’ aria 
esterna in vasi ben netti , ben chiusi , ed 
in un luogo fresco , e soprattutto nel non 
lasciarlo mai in. vóto; la più leggiere 
deposizione basta per alterarlo, quantun- 
que in vasi bén chiusi. Vi produce ad 
un di presso lo stesso effetto clic nel vi- 
no , su oui queste deposizioni hanno 
un’azione insensibile , e concorrono a far- 
lo passare ad mio stato di vero aceto,. 
Per conservargli tutte le qualità bisogna 
che i vasi destinati a contenerlo sieno 
nettissimi. 

Secondo mezzo . Questo è il più sem- 
plice che si possa impiegare ; basta ver- 
sare l’aceto in una marmitta bene stagna- 
te , farlo bollire per un momento 6U di 
un fuoco vivo , e riempirne in seguito 
delle bottiglie con precauzione , per con- 
servare ehiato e sano questo acido per 
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molti Anni. Ma il raso in cni si eseguisca 
questo processo potrebbe esporre ad al- 
cuni inconvenienti per la salute , ed in 
conseguenza dovrebbe essere preferito il 
metodo di Scheele (i). Esso consiste nel 
riempire d’ aceto alcune botliglie di ve- 
tro , e porre queste stesse bottiglie in una 
oabLji piena d’acqua , ed esposta al fuo- 
co. L’aceto così riscaldato si conserva per 
molti anni tanto all’aria libera, che in 
bottiglie mezze piene. 

Terzo mezzo. Per conservare l’aceto ad 
un tempo infinito , e tenerlo difeso dallo 
variazioni delf aria e della temperatura , 
bisogna separarne la parte mucosa, estrat- 
tiva col mezzo della distillazione : ma 

siccome questa preparazione è a caro prez- 
zo , altronde l’aceto vi perde dèi suo pri- 
mo sapore aggradevole che si desidera 
nel condimento e negli altri usi dell’ace- 
to , vi ha grande apparenza che non si 
adotterà una preparazione cara , e che 
distrugge l’odore. 

L’acido ac fico si distingue dall’acido 
acetoso , non per essere più ossigenato 
come si credette, ma per essere più con- 
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(I) Non si dee tenere l’aceto in vasi di 
metallo; come neppure in vasi dì terra ver- 
niciata a colori < volendolo bollire bisogna 
servirsi di vasi di vetro , o di porcellana, ov^ 
vero terraglia bianca. 

Possij Chim. t torri. I, 8 
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centrato , cioè, perchè contiene minore 
quantità d’ acqua, e manca della sostanza 
est rat» iva propria dell’acido acetoso: esso si 
ottiene comunemente dalla fermentazione 
del vino, e deile sostanze vegetabiii mu- 
cose: quella del vino contiene però molt’ac- 
qua , e molte sostanze straniere . 

Per ispogliare 1’ acido acetico delle so- 
stanze straniere si distilla a fuoco gradua- 
to con un apparecchio di vetro. Se ne 
innalza pel primo un liquore acidetto di 
nn miscuglio di acido acetico e di alcool, 
che hà nn odore grate, aromatico ; indi 
ne succede l’ acido acetico acquoso che 
ai raccoglie fino a due terzi della massa* 
Si cessa allora di distillare, e ciò che ri- 
mane nella storta è nn liqnore denso , 
colorato, che contiene deli’ acido acetico 
concentrato , una materia colorante , del 
tartaro acidulo di potassa , una sostanza 
estrattiva, ed alcuni acidi fissi. 

L’ acido ottenuto da questa distillazione 
ha un odore piccante particolare , un sa- 
pore acido; ma è combinato con molt’ac- 
qua. Gli antichi per averlo concentrato 
lo tenevano esposto al gran freddo fino a 
tanto che si formava uno strato di ghiac- 
cio. Si levava questo , e fino a che ne 
accadeva congelamento ; ma non restava 
perciò puro ; l’ acido acetico conteneva 
ancora materia estrattiva, mucilaginosa ec.j. 
ed è a rimarcarsi che a un gelo l'orlo 
gela anche lo stesso acido acetico. Si è 
C «- ■. - 
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proposto da Darracq jl minialo di calo® 
secco per avere I acido acetico concen- 
trato e poro: a tale effetto si versa in 
una storta tubolata dell’aceto ordinario* 
indi si aggiunge il ninnato di calce. Si 
ottiene un fluido carico, die forum dello 
sliie sulle pareti del pallone; si rettifica 
tre o quattro volte cpn nuovo muriato di 
calce, e si ottiene l’acido acetico concen- 
trato e puro. 

Collo stesso scopo si prendono una papi 
te di acetato di soda ben secco e tre 
parti di solfato acidulo di potassa, si me- 
scola e si distilla in una storta a dolce 
calore. 

Trommsdorff (i) propone il seguente 
processo per distillare l’aceto. Si prende 
una quantità a piacere di aceto puro, e si 
versa in una storta di vetro, la quale si 
pone in un bagno d’arena e vi si luta im 
pallone grande; nel principio passa una 
parte d’acqua , la quale si getta via ; in- 
di I’ acido acetico , il quale è trasparente 
e senza colore ; ma diventa poi nel pro- 
gresso della distillazione bruniccio, ed 
acquista un sapore disgustoso ; perchè le 
parti mucose nella storti sino a cagione 
del calore snaturate ; e perciò non si dee 
più inoltrare la distillazione. Nella storta 
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*1 trova una massa fluido-densa, la quale 
consiste in materie straniere, semi-decom- 
poste, le quali stavano unite all’aceto, a cui 
però sta ancora aderente deli' acido ace- 
tico molto forte. Per queste differenze si 
prende una sesta, oppure ottava parte di 
carbone di fresco infuocato e soppesto, o 
si getta nella storta; allora si può far avan- 
zare molto di più la distillazione , p«r- 
c,hè la polvere di carbone impedisce il 
bruciarsi; ed in questo modo si perde 
meno aceto. 

Si ottiene 1 ! acido concentrato anclie 
col mezzo degli acetati metallici: ma per 
lo più si adopera dell’ acetato di rame. 
Alcuni però disapprovano di farne uso per 
la medicina. Si versa dell’ acetato di ra- 
me polverizzato in una storta , a cui si 
unisce nn pallone , e si distilla a bagno 
d’ arena. S’innalza pel primo un fluido 
bianco che si separa; ne viene in seguito 
l’acido acetico, e rimane nella storta l'os- 
sido di rame di colore rossiccio ed in 
qualche parte rcpristinato. L’ acido otte- 
nuto è per lo più di colore verdiccio a 
motivo di un po’ di rame innalzatosi nel 
distillare: si rettifica perciò distillando di 
nuovo, e lentamente in una storta rii ve- 
tro; e vi si può unire per maggiore sicu- 
rezza della polvere di carbone; ed è l’a- 
cido acetico il più concentrato. L’illustre 
Bruguatelli propone di far uso dell’aceta- 
to di barite , decomponendolo coli’ acido 
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«olfor'eo; e ChonevJx cieli’ acefalo d’ ar- 
gento : ma la spesa si è mollo rimar- 
chevole.. 

L’acido acetico detto dagli antichi ace- 
to radicale , allorché puro, è limpido a 
guisa d’ acqua pura; ha un odore piace- 
vole, molto penetrante, che non si può 
sosteuere per molto tempo ; ed allorché 
privo d’acqua si cristallizza ad una bissa 
temperatura. 

L’ esame dell’ aceto cogl’ istromenti d» 
fìsica sarebbe molto comodo , se fosso 
tempre certo , ma tale aon può essere, a 
seguita mente in riguardo alio stroinento 
destinato a far conoscere la sua gravità 
specifica paragonata a quella dell’ acqua 
distillata ; perchè gli aceti differiscono fra 
di loro per la quantità del tartaro e della 
m-iterta estrattiva che possono contenere. 
Morelot (i) si -è servito dell'enometro per 
esami care gli aceti bianchi di Orleans a 
la birra di molte birrerie , ed ha rimar- 
calo, che T indizio il più sicuro per ìsta- 
bilire una qualità ordinaria all'aceto, si 
jè che posto in esso questo stromento se- 
gni dieci gradi al di sotto dello zero, es- 
sendo zero 1’ acqua distillata; e che tutti 
i gradi di più al disotto dei io, sono in- 
dizi di un’acidità più forte. 11 citato Mo- 
relot ha trovato dell’ aceto bianco d Or- 
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ìea ns , che segnava <fansi it gradi al <3*-* 
sotto di zero, e che l’acido acetico o ace- 
to radicale rettificato segnava i5. gradi ai 
disotto di zero. 

11 migliore aceto debh’ essere d’ nn sa*» 
pore acido, ma suffribile; d’ una traspi- 
renza eguale a quella del vino; meno co* 
lorato di esso, conservando nondimeno un 
certo odore d’ aroma , che si scorge se- 
gnatamente col fregarsene le mani; e pro- 
ducendo un certo piacevole vellicamento. 
Si conosce se 1’ aceto ha la conveniente 
-acidità e forza, saturandolo con della po- 
tassa pura e secca. Si pesa un’oncia d’a- 
ceto e vi si getta in piccole porzioni della 
potassa finamente sbricciolata. Si forma 
in ciascuna volta un’effervescenza; e quan- 
do a poco a poco si è versata tanta po- 
tassa , che non accada più alcun movi- 
mento, allora l’aceto n’ è saturo, e si esa- 
mina quanto ne sia necessaria per satu- 
rarlo. Quanto migliore è l’aceto, tanto 
più ne bisogna; e per io meno 9Ì debbono 
impiegare trenta grani di potassa per nn’ 
oncia d’aceto. Per evitare poi di gettar- 
vene troppo e oltrepassare il punto della 
saturazione, è da preferirsi il seguente me- 
todo. Si mette un’ oncia d’ aceto in un 
bicchiere, e vi si versa un po’ di tintura 
azzurra di viole mammole o di alcea por- 
porina , la quale si farà di un bel rosso, 
a cui aggiungendo poi a piccole porzioni 
•della potassa polverizzata , avendo cura 
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di rimpscolarvela continuamente, e finché 
il colore Iella mescolanza sia ritornato 
pei fedamente azzurro; ma se in cambio 
diventa ver le, bavvi segno che si è oltre- 
passato il punto della saturazione. 

Alcuni fihbriratori per avidità di gua- 
dagno si servono di vini deboli oppure 
estratti dalle fecce per farne dell’aceto; 
«d il processo non cui ottengono *4 tatti 
▼ini , dh.-ipa le parti essenziali alla for- 
mazione di un buon aceto. Queste fecce 
dense e viscose sono versate in un cal- 
darone posto sul fuoco; distrutta dal calo- 
re la loro visoosità, le rinchiudono ili un 
sacco, e col mezzo della compressione ne 
estraggono tutto il fluido. Questa specie 
di vino è versata sopra dello schegge di 
legno per chiarificarla. E’ facile compren- 
dere che l’azione del calore avendo dissi- 
pato quel poco di spirito che questo vino 
conteneva , non può dare cdie un aceto 
debolissimo e cattivo. Ma il fabbricatore 
conoscendo bene che l’aceto in tal modo 
preparato è di pochissimo valore, procu- 
ra di supplirvi colle seguenti sostanze 
acri , come la radice di piretro ( Anthe- 
mis pyrethrnm ) , di galanga ( Alpina ga- 
langa }, il peperone ( Capsicum annuum). 
Cln compra e gusta quest’aceto, sente 
un fuoco nella bocca elio crede proprio 
dell’acidità, mentre non è che il prodot- 
to dell’azione violenta che queste sostan- 
ze esercitano sulle papille nervee dell or» 
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gano del gusto. II vero conoscitore del- 
V aceto non giudica inai della sua bontà 
pel solo sapore; perchè sa quanto di leggieri 
possa questo condurre ad inganno. L’ace- 
to puro alla dose di un’oncia è saturato 
con trenta circa grani di potassa ; ed il 
ialsilìcato, benché sembri al sapore mol- 
to forte e bruciante , ne è saturato con 
venti grani ed anche meno. Talvolta si 
porta la frode al punto di far uso del- 
1’ acido solforico, per annientare l'acidità 
dell’aceto; ma non è difficile lo scoprirne 
l’ inganno gustando l’aoeto : esso alleghe- 
rà i denti, e i esalerà bruciandolo sul car- 
tone acceso 1’ odore dell’acido solforoso: 
se si satura colla potassa si otterrà colla 
cristallizzazione in vece di un acetato 
di potassa , un solfato di potassa . La 
presenza dell’acido solforico viene sco- 
perta eziandio col versare un po’ di so- 
luzione di barite, fatta nell’acqua distilla- 
ta, ovvero di muriato, o nitrato di barite: 
si forma sul momento un solfato di barite 
eh’ è insolubile e che si precipita. Si sco- 
pro inoltre versando in un bicchiere in cui * 
vi sia I aceto sospetto dell’acetato di piom- » 
Lo ( Aceto di Saturno); si forma un in- 
torbidamento , e se questo non iscompare 
aggiungendovi cieli’ acq ia pura, allora vi 
ha mescolinza d’ acido sollorico. La fal- 
silìcazione coll’ aci Jo nitrico si fa pari- 
mente aggiungendo all’ aceto alcune goc- 
ce di potassa in liquore ; 81 torma altura 
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nn nitrato , sii cni versando dell’ acmi* 
solforico si sviluppa d< 1 gas nitroso. Si 
falsifica anche coll’ acido muriatico; e tal 
frode è più difficile a scoprirsi ; nondimeno 
cimentandone l'aceto col nitrato d’argen- 
to , se vi ha acido muriatico si forma mi 
precipitato bianoo. 

degli aceti aromatici» 

Varj sono i modi di saturare l’aceto 
della parte odorifera e sapida delle diffe- 
renti parti dei vegetabili : .questi per es- 
sere impiegati a giust’ùso non debbono 
essere raccolti che nel tempo del loro 
vigore, ripuliti, divisi e privati della loro 
umidità soprabbondante, con un assoluto 
seccamente, se la parte sapida aromatica 
vi sta tenacemente aderente ; e col sem- 
plice appassire aH’ombra, allorché la par- 
te utile vi sia fugace. Adoperando • i ve- 
getabili freschi , la loro acqua di vegeta- 
zione passerebbe nell’ aceto ; ed essi no 
assorbirebbero l’acido, per cui ne ver- 
rebbe diminuita la sua azione ; ed in tal 
guisa vi si indurrebbe la disposizione ad 
una prossima alterazione. 

L’aceto bianco debb’ essere preferito.? 
Le materie aromatiche dovranno starvi in 
macerazione il minore tempo possibile; o 
quando 1’ acido ha estratto tutto ciò che 
può estrarre , bisogna liberamelo. Vdrie 
sono le piante che servono alla composi- 
ti * 
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Kionc degli «ceti aromatici ; ma basta co- 
noscere il processo che fa d’uopo seguire 
nella fabbricazione di alcuni , per com- 
prendere come si debba regolare per gli 
• altri. 

Aceto distillato di lavanda. 

Si prende una storta piuttosto grande , 1 
e vi s’ introduce una libbra di fiori di 
lavanda ( Lavandula spica ) privi de’ pe- 
duncoli , e vi si versa sopra tanto del mi- 
gliore aceto di vino, che galleggino in esso 
perfettamente. Si distilla all’ incirca fino 
a tre quarti dell’aceto che è stato im- 
piegato; e si getta via il resto che si tro- 
va nella storta. In quest’ istesso modo si 
preparano gU aceti distillati con altre 
piante. 

Aceto di serpentaiia. 

Si prendono le foglie di serpentari 
{ Arthemisia dracunculus ), si lasciano ap- 
passire per ventiquattro ore all’ aria; e si 
versano sopra una libbra di queste otto 
libbre d’ aceto di vino ; indi si chiude il 
vaso e si lascia esposto per venti giorni 
al sole : poi si spreme e cola il sugo ; 
quindi si pone di nuovo in digestione al 
sole dopo avervi aggiunto un'altra libbra 
di serpentaria; e dopo io spazio, di quat- 
tordici giorni si spreme, si cola di nuovo, 
si feltra con una carta straccia e si con- 
serva in bocce ben chiuse. 
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In questo istesso modo si prepara 
P aceto aromatico colle scorze verdi di 
limone ( aceto di limone , aceto di ce- 
drato ) : si prendono però sopra otto lib- 
bre d* aceto, solamente otto once di scor- 
ze fresche. Goll’istesso precesso si ottiene 
l’aceto'dalle scorze fresche dei melaranci. 


Aceto rosato. 


Si prendono i bottoni ancora chiusi dello 
rose privi dei loro calici ec. , e si fanno 
seccare in cassette all' ombra. Secchi che 
sieno, se ne prende una libbra, si pone in 
un fiasco di vetro, e vi si versano «opra 
otto libbre di forte aceto xli vino ; indi si 
chiude il vaso, e si lascia esposto per veli- 
ti giorni al sole ; poi si spreme e cola il 
fluido. Si prende un’ altra volta una lib- 
bra di bottoni secchi di rose, vi si versa 
sopra 1’ aceto ottenuto, si espone di nuo- 
vo il fiasco per quattordici giorni al sole, 
si spreme e si cola il fluido. L'aceto ro- 
sato che se ne ebbe , si feltra con una 
carta straccia e si conserva in fiaschi 
chiusi , ed iu un luogo fresco. 


Aceto distillato coir odore di cedroì 


Si prendono otto once di aceto distilla- 
to (aceto radicale) ed altrettanto di ac- 
qua, due once di scorze di limoni levate 
di fresco, e si mette insieme in una stor- 
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ta di velro. Si adatta il recipiente e si 
lascia la mescolanza in riposo per venti- 
quattro ore. Si distilla quindi l’acido fino 
al seccamento col mezzo di un fuoco lento. 

Con questo istesso metodo si può di- 
stillare 1’ aceto radicale colla cannella , 
coi garofani, col macis ee. ; e si possono 
preparare aceti forti e di un odore som- 
mamente grato. 

Aceto ambrato, 

‘ Si polverizza una mezz’oncia d’ ambra 
ligia, una dramma di zibetto e venti gra- 
ni di mnschio : si getta tutto in una fia- 
la; e vi si versano sopra dne once d’ace- 
to radicale e tre once di forte aceto di 
vino. Si chinde la fiala e si lascia espo- 
sta, agitandola frequentemente, al sole per 
lo spazio di un mese. Indi si versa tutto 
5n una storta di vetro; vi si aggiungono 
ancora sei libbre di forte aceto di vino, 
e se ne distillano tre quarte parti. 

• *, - • 

Aceto colf odore di fiori d’arancio , 
o sia aranoiato. 

Si prendono tre libbre <Ji fiori freschi 
d’ arancio col loro calice, e si mettono in 
una gran bottiglia, e vi si versano sopra 
quattordici libbre del migliore e del più 
forte aceto di vino. Se poi l’aceto non è 
bastantemente forte si rinvigorisce con una 
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parte di aceto distillato. Si chiude il fia- 
sco e si tiene esposto per un mese intero 
al sole. Passato questo tempo si versa 
tutto in una cucurbita di vetro , che si 
fornisce di cappello e di recipiente; e se 
ne distillano col mezzo di un fuoco len- 
to dieci libbre. 

» • **r| *•' i * ‘ * 1 

Aceto rosmarinato. 


• Si prende nna libbra di foglie secche 
di rosmarino, su cui si versano dodici V - 

libbre del più forte' Uceto di vino , e si 
versano in un fiasco che fi chiude esat* 
taiuente, e si lascia esposto al sole per un 
mese. Si versa indi tutto in una storta 
grande, e se ne distillano tre quarte par- 
ti. Si prepara nello stesso modo 1’ aceto 
timatn , il cannellato o cinnamomi zzato , 
il garofanato , il moscato , il ruta/o. 

Tanto quest’ aceto , quanto gli àntece- •* 

denti servono principalmente per bufarli f 
ne’ languori di testa e negli svenimenti , e 
talvolta sono utili anche per tenerli in . ‘ 

bocca nelle stesse circostanze; e per «or- •• 

reggere il cattivo- tidore di es-a e conser- 
vare i denti, somministrandolo più o me- 
no diluito coll’ acqua. Specialmente poi 
per ripulire e conservare i denti è desti- 
nate il seguente preparato acetoso. 
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Aceto per ripulire i denti. 

Si prendono due once di radice di pi-, 
retro,, due dramme di cannella fina, e4 
altrettanto di garofani ; due once di spi» 
rito di coclearia, quattro once di spirito 
acquoso vulnerario rosso (i), dodici dram- 
me di resina di guajaco , quattro libbre 
d’ aceto bianco. Si pestano il piretro , la 
cannella ed i garofani, e si fanno mace- 
rare per Io spazio di otto giorni nell’aoe- 
to : si cola e si feltra. D’ un’ altra parte 
si fa disuioglierc la resina nell’ alcool di 
coclearia : si aggiunge questa mescolan- 
za all’aceto preparato e feltrato: il li- 
quore s’ intorbida $ poi si fa chiaro coi 
riposo. 

Per farne uso si prende quest’ aceto 
alla dose di un oucchiajo , si versa in 
cinque once circa d’ acqua , e si lavano 
tutti i giorni i denti : esso gli conserva 
la bianchezza , e li difende dal tarlo, 

' ' - 4 f 

PEL SIDRO O VINO Di POMI.* 

Non tutti i pomi sono atti a dare un 
buon sidro: le migliori ineie sono le agre 
ed aspre. In Normandia ed in Piccar- 
bta sé ne ia la raccolta dal mese di set- 
tembre fino al mese di novembre ; se 


(I) V. per la preparazione dello spirito di 
coclearia e del vulnerario , 'il voi. seg. 


nè fanno de’ mucchi ; e si lasciano eo«ì 
disposto per uua certa quantità di tempo 
e lino a che abbiano acquistato la com- 
pleta maturità e diventino un po’ zucche- 
rose. Quindi si sottopongono all’azione di 
cilindri scanalati, per cui sono ridotti in 
Una specie di pastai e dopo quest’ opera- 
zione si mettono, aggiungendovi per lo 
piu dell acqua , setto Io strettojo. Se ne 
dispone uno strato alto quattro dita circa, 
e si copre con della paglia lunga , che 
serve a tenere unita la pasta; e si proce- 
de in questo modo fino ad una ragione- 
vole altezza , alternando la paglia e gli 
strali delle mele; avendo però cura che 
1’ ultimo strato sia di paglia ; indi si Ira- 
vaglia col torchio; ed il sugo n’ è ricevu- 
to iu una gran tinozza , da cui si versa 
nelle botti , le quali debbono avere tre o 
quattro pollici di voto , ed essere in un 
luogo temperalo, ove nel termine di quat- 
tro giorni circa il sugo entra in fermen- 
tazione, allorché il liquore comincia a get- 
tare della spuma , e precisamente, quan- 
do essa è abbondante , è l’indizio che il 
sidro è di buona qualità : e quando cessa 
esso è formato, provando in seguito come 
il vino una fermentazione insensibile. Re- 
sta al fondo della botte un deposito , il 
quale gli dà un maggiore vigore; ma se 
si toglie travasando il liquore ne diviene 
più dolce e (liticato Da quello poi che 
limane nello strettojo si può ottenere col- 
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l'aggiunta di una proporzionata quantità 
d acqua un liquorepiù leggero — .Passa len- 
tamente ne 5 climi freddi ii fluido in fer- 
mentazione, la quale però si rinvigorisco 
verso la metà del mese di marzo ; ed il 
sidro che prima era dolce si fa a que- 
st’epoca piccante e spiritoso: si chiude in 
bottiglie, ed in esse diventa spumeggiante. 

E’ necessario ben dirigere la lermen- 
fazione, perchè da questa dipende in gran 
parte la bontà del sidro. (Quando il sidro 
fermenta troppo è aspro e non spiritoso : 
se non fermenta bastautemente coire ri- 
schio di guastarsi dopo essere stato chiu- 
so sia nelle botti ovvero nelle bottiglie. 

La misura della fermentazione debb’ es- 
sere presa dalla qualità del frutto, dallo 
stato in cui venne raccolto, dalla maniera 
con cui venne schiacciato, e dalla quantità 
d acqua che gli è stata aggiunta, guanto 
più. il frutto è dohe é maturo, tanto più 
breve debb’ essere la fermentazione. Una 
piccola quantità d* acqua ha bisogno di 
minor tempo per incorporarsi poi frutti 
di quello che si esige per una maggiore 
quantità. 

Il sidro è soggetto a muffire ed a fer- 
mentare sì fortemente che perde la mag- 
gior parte della sua forza e prende un 
aapme spiacevole. La muffa può dipen- 
dete dall’essere state tenute le mete in 
ammassi , menti e erano umide ; oppure 
dalle botti muffate in cui si è conico alo " 
il sidro. 
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K sugo «le* pomi non contiene tartaro, 
e lo zucchero vi è in minore quantità 
che nel mosto fi’ uva ; ed è perciò meno 
spiritoso del vino: si chiarisce da sè stes- 
so , passa facilmente all’agro ; e non può 
essere conservai.» per molti anni , a me- 
no e|ie non sia di un’ ottima qualità. 

Quando il sidro è troppo denso ed ha 
per cosi dire la consistenza di sciroppo,* 
non bisogna p«;rciò aggiungervi dell'acqua. 
La densità dipemie dalla qualità del frut- 
to ; e se questa è troppi , vi si aggiunge 
dell’ acqna solo al momento di berlo. 

Golia distillazione se ne ottiene l’ilcool, 
e col seguente processo se ne prepara 
1 ’ aceto. Si fa un fermento cori otto o 
dieci libbre di lievito di pane diventato 
agro, si unisce ad eguale quantità «li fari- 
na di segale o d’orzo, e si scioglie in una 
sufficiente quantità d’acqua calda ; si versa 
questo fermento in una botte che conten- 
ga seicento boccali di sidro , in cui si 
dee però lasciare uri po’ di vóto ; e si 
tiene in uni temperatura di 18 a 20 gra- 
di ; si agita bea bene la mescolanza , si 
copre la buca con un pezzo di tela, e si 
lascia in riposo: in breve si manifesta la 
fermentazione , la quale ordinarianfSnto 
termina in otto o dieci giorni. Bisogna 
poi aver cura di decantare quest’ aceto, 
solo allorquando si è ben ohiaritìcato, per- 
chè è molto più. soggetto dell aceto di vino 
a farsi torbido. 


Anche Io pere ( Pyrns commnnls ) danne 
un’ altra specie di sidro , il <j >ale si pi'f* 
para nello stesso modo del precedente, 
e ne ha le stesse propri là , essendo coma 
esso capaoe <li inebhriare, di divenire 
aceto, e di dare per mezzo della d stilla» 
«ione dell’ alcool ; e I in Normandia , ove 
principalmente si prepara , ha il nome 
■di poiré o vldre <le poire — . 1 sughi di 
altri frutti , come del gelso ( "Nforus alba ) 
e meglio «lei moro nero ( Morus tngra ), 
del rovo ( Rnbus fruticosns ), del lampone 
( Rnbus idaeu» ), della fragola ( Fragrarift 
vesoa ) , del corbezzolo ( Arbntus unedo ), 
dell’ uva spina ( Ribes grossularia ) ec. 
Coll’ aggiunta di una sufficiente quantità 
d’ acqua , sono suscettibili ancb’essi trat- 
tali nel modo delle mele di fermentazio- 
ne , e di dare in conseguenza un vino 
più o meno piacevole e spiritoso — . I 
frutti del ciliegio. 

I frutti del ciriegio: ( Pranus cerasa*) 
danno un sugo che fermentato e distil- 
lato somministra il così detto lvirschvras- 
ser ; e si prepara nel seguente modo. Si 
prendono delle ciriegie di qualunque qua- 
lità , spogliate dal gambo, e separate 
dai noccioli , si pongono in un tino 
fino a riempirlo per tre quarti , e vi si 
lasciano fermentare. Quindi 9C ne schiac- 
cia la metà dei noccioli , rigettandone il 
restante, e si distilla tutto insieme a fuoco 
.nudo, e fino a che il liquore sort i alcoo- 



« % 


*lico , « forte. Diati] lancio peri» a -bagno- 
maria si ottiene nn liquore di forza mol- 
to maggiore, parche se ne tragga minore 
quantità ; ed è più piacevole non avendo 
l’odore che acquista operando oel fuoco 
nudo, e che perde solo col tempo. 

• ' » ’ r . 

SELLA. BIRRA. . 

Dagli antichi era conosciuta l’ arte «K 
fare la birra, ed al riferire di Disdoro Si* 
«qlo 4 * inventore ne fu Osiride re d’Egit* 
to , e così ne dice : -Osyrit rex docu.it ex 
hordeo patum vini frngrantia, et jocundi • 
tate non multo inferiorem ; Erodoto pure 
fie parla nell’ Euterpe , e Taoitp nel libre 
de moribus Germanorutn. E* a notarsi poi 
che la vite coltivandosi dal grado di la* 
titudine 22 fino al 5a , da quest* ultimo 
grado fino al 70, la bevanda la più co- 
mune -è la birra , benché gli abitatori 
' -delie più remote provincia settentrionali 
non bevano al dire di Hailer ( ad Boerrh . 
lì. 56 n. 19 ) che acqua pura. 

La birra è nn liquore più o meno 
spiritoso «che si può preparare con tutte 
le semenze cereali o farinacee (1)} ma 
comunemente si adopera 1’ orzo perchè 
il suo prezzo è minore di quello del fru- 
mento e della segale. Il taraso dei CUi- 
nesi è una bevanda simile alla birra, e si 
prepara eoli* orzo unito al frumento (a). 

(i) Lu birra venne chiamata dai Latini ee» 
■eevisia da Cerei e vis » forza di Cerere* 

41 ) -Grnelino Flora Sibiiica 111. pag, 55. 
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Il processo per preparare la birra coni 
aisto nel porre pninieranterite il grano 
nell’ acqua fredda (i) e di tenervelo per 
40 a settanta ore circa, a fine ne sia ben 
penetrato e diventato ben gonfio ; ciò tat- 
to, si leva, si fa sgocciolare , indi e ammiio- 
chia , e sidiene in tale stato per ventiquattro 
ore ed anche più, pei cui va a sosten- re un 
determinato grado di calore, ed iu tale oc- 
casione i assorbito del gas ossigeno e se 
ne sviluppa del gas acido carbonico ; al- 
lora i grani cominciano a germogliare; ed 
una parte della sostanza farinosa si con- 
verte in zucchero ; ma s’interrompe tan- 
tosto la rominciante vegetazione col por- 
tarlo a seccamento,- il quale si accelera 
talvolta spingendolo fino anco ad una leg- 
giere torre-fazione , cbe si eseguisce ta- 


(I) L'acqua in cui si fa macertre l'orzo, 
acquista a poco a poco un colore giallo e 
l’ odore particolare ed il sapore doli acqua 
nella quale si sia lasciata ammollare delia 
paglia. La quantità della matura che tiene 
in soluzione , dice Thonison , varia^ di o. o2> 
a 0. ol del peso dell'orzo. Consiste princi- 
palmente in una materia estrattiva , gialla , 
d’ un sapore amaro e disgustoso, che «i ta 
deliquescente in un' atmosfera umida , e che 
contiene sempre una certa quantità di nitra* 
to di soda. Essa tiene in solo none tutto l'a- 
cido carbonico sviluppatosi. Questa materia 
estrattiva è intieramente somministrata dal- 
l’inviluppo dell'orzo; ed è la sostanza che 
dà a quest’ istesso inviluppo il suo colore. 
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cendo passare il grano per nn tnbo in- 
clinato e eonvenienteinente riscaldato, op« 
pure non ampi bacini di ferro posti sul 
fuoco. Quando il seecamento si fa all’aria, 
il inaiti > ( così si chiama il grano prepa- 
rato ) , prendo un* gradazione di colori 
poco carichi , e serve alla preparazione 
delle birre hiam he : se poi il serramen- 
to venne eseguito col calore artifìziale , 
acquisti un colore più cupo, e serve a 
lare la birra bruna. Tolti col seccameuto 
e collo strofinamento i germogli, si schiac- 
ciano i granile si versa sul malto schiac- 
ciato una sufficiente quantità d’acqua calda, 
cioè un po’più del suo volume ai gradi if>o.° 
di Fahr. , e 7 1 a Ha del termometro centi- 
grado: si lascia ammollare per un’ora: quin- 
di si decanta il liquido; si aggiunge pi resi- 
duo nuova acqua, la quale sia ad una tem- 
peratura anche più elevata; e si lascia 
col malto residuo , fìtto a che ne abbia 
disciolto tutte le parti estrattive ; indi si 
decanta e si unisce al liquido già ottenuto. 

In quest’operazione si fa, conte risulta 
dal già detio , un’ infusione la quale è 
satura di parti estrattive e zuccherine; si 
porta essa a concenti-amento mediante la 
bollitura in una caldaja: si lascia raffred- 
dare il più presto possibile , indi vi si ag- 
giunge una decozione di Inpolo o di altra 
sostanza amara , oppure si fanno bollire 
queste sostanze colia liiira stessa (1) per 


U) Io molte birrerie dTughilterra s’adope' 
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tra ccè di acido solforico e silici»; e risulta 
dalle aperienze dell’amore', che separan- 
do dal lievito il glutine , il lievito perde 
la ptoprielà di eccitare la lerraentazione. 
Osserva Thomson che conservando il 
lievito per qualche tempo in vasi cilin- 
drici di vetro , si separa una sostanza 
bianca analoga alla materia caciosa, e che 
galleggia alla superficie. Se si teglie que- 
sta sostanza , il lievito perde la proprietà 
di eccitare, la fermentazione. Essa, dic’egli, 
ha molte proprietà del glutine, quantun- 
que ne differisca sotto altri rapporti. 11 
ano colore è molto più bianco; non ha la 
stessa elasticità, e le sne paiticelle non 
Bono aderenti colla stessa forza ; si di- 
scioglie più facilmente negli acidi ; ed 
opina che questa parte del lievito ne sia il 
vero fermr.nto; e che si possa considerare 
come del glutine un poco alterato e mol- 
to più disposto a decomporsi e che que- 
sta sostanza esistendo nel grano prima 
della sua preparazione abbia dovuto su- 
bire mori ifì< azioni considerevoli nel pro- 
cesso della preparazione del malto, e pro- 
babilmente durante la ferméntazionc del- 
la birra , da cui è separata. Conclude in 
fine che la parte essenziale del lievito, si 
può considerare come una specie di glu- 
tine che differisce sotto molti rapporti da 
quello del fiumento; e Eabroui ha rico- 
nosciuto , che il glutine di questo non 
opera che impcrf'ettissiinameuta come fei- 


mento*, ma elio la sua forza ■viene on- 
mentala coll’ aggiunta del tartaro^ Ber- 
thollel Ila ripetuto queste sperienze, e no 
ebbe gli * tlissi risultanienti : egli ascrivo 
l’ efficacia del tartaro, alla proprietà che 
ha di tacilitare la soluzione del glutine. 

Secondo Hagen la fermpntazione della 
birra di Rnppia e di Domnan , succede 
senza aggiungervi lievito. Al «lire di Col- 
lier la fermentazione «Iella birra si ma- 
nifesta egualmente in vasi chiusi che al 
contatto dell’aria: anzi egli trovò che 
erasi formata una maggiore quantità rii 
.birra nei vasi chiusi , che durante la fer- 
mentazione al contatto dell’aria: e la ra- 
gione ne fu certamente, perchè non ac- 
cade ne’ vasi chiusi alcuna perdita nè di 
birra, nè di alcool: ed osservò quindi che 
undici piote e tre once e mez/a di birra 
che fermentarono per lo spazio di dodici 
giorni avea perduto 40 once in peso; men- 
tre la medesima quantità che avea posto 
a fermentare in vasi chiusi , non avea 
avuto che la perdita di otto once. Fa 
d’ uopo dunque dire che l’acqua decom- 
ponendosi ne* vasi chiusi in cui venne po- 
sta la birra, e che vi fermentò , sommi- 
nistrò l'idrogeno e l’ossigeno, necessarj 
al nuovo prodotto. 

Thomson parlando delle parti costituenti 
il mosto della birra iticele seguenti cose(i): 


(li Op. cit. tom. Vili. pag« 664. 
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» B’ d* un colore bruno, d’ un sapore' 
dolcigno, d’un odore particolare, e quan- 
do è stato ben preparato è perfettamente 
trasparente r consiste nella parte farinosa 
del grano tenuto in macerazione nell'acqua, 
e trattato coi reagenti; sembra principal- 
mente formato di quattro sostanze diffe- 
renti tenute sciolte insieme nell’acqua, 
cioè i.° d una sostanza di sapore zucche- 
roso , a cui si ba dato il nome di mate- 
ria zuccherosa, e che ne forma la parte 
pm abbondante. Questa sostanza allorché 
è separata , è d’ un colore bruno-chiaro; 
seccata alla temperatura di 71. 0 centigra- 
di , forma una massa fragile con superfi- 
cie vitrea; portandosi la temperatura a 
8a.° centigradi, ovvero un poco al di là, 
il suo colore diventa più carino; e se si con-' 
tinui ad innalzarne la temperatura, umet- 
tandola al bisogno, termina col diventare 
quasi nera : perde interamente il suo sa- 
pore , e ne acquista uno piccante e dis- 
aggradevole. Ad una temperatura più al- 
ta, ma sempre al disotto del grado della 
bollitura , si carbonizza. Questa sostanza 
è solubilissima nell’acqua, ed una volta 
che vi è disciolta non si può più otte- 
nerla collo svaporamento senza una per- 
dita rimarchevolissima. A freddo non si 
scioglie che imperfettissiraamente nell’al- 
cool ; col calore toglie a questo liquido 
una porzione deila sua acqua, e si forma 
in mia massa dura ed insolubile , elio 
Pozzi. Chim. , tom. /« 9 
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rassomiglia alla trèmeulina. Il peso spé^ 
cifico di questa materia zuccherosa è di 
i. 55a : sembra es f ere dessa il principio 
essenziale del mosto, fl 0 II secondo prin- 
cipio è 1’ amido. Si riconosce facilmente 
la presenza di questa sostanza nel mosto, 
versandovi un’ infusione di noci di galla: 
vi si forma un precipitato , ohe si può 
sciogliere di nuovo quasi intieramente , 
portando questo liquido alla temperatura 
di 5o ° centigradi. 3.° La terza parte in- 
solubile del precipitato è una comhintl- 
zìone del glutine e del concino. La pro- 
porzione del glutine nel mosto è pochis- 
simo rimarchevole , c quella dell’ amido 
diminuisce probabilmente io ragione della 
piu completa conversione dell’orzo in mal- 
to. Ilo scoperto dell’amido nell'ale, birra 
dolce, molto vecchia e perfettamente tra- 
sparente: ma il glutine n’ era scomparso. 
L’ole recente però ne contiene frequente- 
mente alcune tracce. 4 ° Si trova in oltre 
nel mosto della mncilagine, che si preci- 
pita in fiocchi, vers indo il mosto nell’alcool? 
Ve ire ha' una più grande quantità n-i 
mosti ottenuti per gli ultimi, che in quel- 
li che si cstraggi no pei primi tu 

La birra ha diverse qualità , che di- 
pendono dulia maggiore o minore con- 
centrazione dell'infusione, dalla durata 
della fermentazione, dalla quantità di lu- 
paio od altre sostanze «^giuntevi. In Ger- 
mania, in Inghilterra, ed in altri paesi, si 
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fanno molte sorta di birra, coll* aggiun- 
gervi nel tempo della fermentazione di 
diverse sostanze aromatiche , oppure coL 
ritardare la fermentazione slessa , abbas- 
sandone la temperatura, affinché la birra 
diventi più piccante e più piacevole. 

La birra somministra colla distillazione 
dell’alcool, e ne resta per residuo un ari- 
do, le cui proprietà non sono fin ora co- 
nosciute. 

I distillatori che preparano la birra 
colla sola vista di ottenerne l’alcool, pro- 
lungano la di Jei fermentazione fino al 
punto ohe possono, perchè la produzione 
dell’ alcool è in ragione della quantità di 
maleria zuccherosa decomposta. 

L’o/e degl’ Inglesi è una birra iucom- - 
pietà, ha un sapore piuttosto dolce, e non 
si conserva per molto tempo. i 

II hhun di Bruiiswioli è una birra som- 
mamente forte. 

li Porter di Londra è amarissimo, e su- 
pera nello spirito molti vini. 

Si prepara anche colla birra dell’aceto; 
e si ottiene col di lei mosto non fermen- 
tato, che sì lascia operare fino a che ar- 
rivi alio stato d'aceto ; oppure colla bir- . - 
ra già fatti, ohe si espone alla convenien- 
te temperatura ; e vi si aggiunge al bi- 
sogno il fermento già indicato per Pace- 
tifìrazione del sidro. Quest’aceto è molto 
•o uso in tutto il nord dell’Europa: si fa 
ordinariamente in grandi tini esposti ad 


iMia temperatura di ta a i5 gradi del ter^ 
mumetro di Reaumur. Si estrae dai tini 
cui mezzo di sifoni, e si conserva in bòt- 
ti di quèrcia. * ' JT, 


DELLA CIOCCOLATA.' . 1. 

• **'.•*• ‘ ' . 

• I popoli del Messico sono stati i primi 

a darci'- notizia sul modo di fare la. be- 
vanda che si chiama cioccolato, la quale 
si-prepara, come ora comunemente è noto, 
colle mandorle del caccao ( Theobroma ' 
cacao t.); ed il processo ne è il seguente. 

< Per prima operazione metterai le man- 
dorle su di uno staccio di ferro a larghe 
maglie, tali cioè di lasciar passare le pol- 
veri , ed i corpi stranieri più piccoli delie 
inaudorlej poi le farai abbrustolare a poco 
per volta in una padella di -'ferro tenuta 
rovente al fondu: le agiterai continuamente 
con una spatola fino a che sieno arrostite 
egualmente , ed ai punto di cui fa biso- 
gno; e ciò si conosce al gusto saporoso, ed 
al colore bruno,- senza essere nero. Ben 
arrostite, le porrai di mano in mano in 
un colo, scuotendole in aria per raffred- 
darle , e ripulirle dalle polveri staccatesi 
dallo bucce: dopo ventiquattro ore le sten- 
derai su de’ fogli di carta spiegati su di 
una tavola di legno ; indi le infrangerai 
leggermente con un cilindro di bosso per 
spogliarle della scorza j e passate per lo 
«taccio, c se vi hanno ancora mandorle 



colla boccia , staccanela collo dita ; indi 
variale a fine ne sieuo ben monde : i 
pezzi di mandorl a ohe avrai separato nella 
prima operazione dalle intere, le esporrai 
parimente al fnoro ; e quando saranno 
diventate giallicce le leverai, le scemerai, 
e ne rigetterai le bancaMre e le ne- 
ricce. Ben m iodate che sieuo tutte , le 
acciaccherai in un mortajo per ridurle in 
una massa grossolani ; le passerai in se- 
guito a diverse riprese sulla pietra fino 
a che sieno d’un’estrema finezza. A que- 
st’ effetto si fa uso di una pietra che 
resista al fuoco, e sia di granito nè trop- 
po fragile per cedere facilmente, nè trop- 
po duro per diventare troppo liscia ; fat- 
ta a leggieri e frequenti scanalature , oh© 
presenti colla superfìcie superiore, un leg- 
giere arco, e sia sostenuta con dei piedi mo- 
dellati colla pietra stessa, oppure fatti con 
un telajo di ferro, in modo che si ritrovi 
un sufficiente vóto fra di essa ed il pa- 
vimento o la tavola su cui appoggia; © 
porrai in questo spazio un braoiere con 
sufficiente quantità di fuoco per riscalda- 
re la pietra stessa, affinchè il calore met- 
ta in movimento le parti oliose del tac- 
cao che visi è posto sopra; le porti a con- 
sistenza liquida, a guisa quasi del mele, fa- 
ciliti l’azione di un cilindro di pietra o di 
ferro munito alle due estremità di un mani- 
co di legno, di cui si serve per istrotinarvi, 
tritarvi, assottigliarvi sopra la massa dei 

•v v i^£*c* i.T 
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cacca© , fino a che tion vi resti aleni» 
grano o parte dura , ineguale. Allorché 
si è perfezionata la pasta, vi aggiungerai 
tina polvere finissima fatta collo zucche- 
ro e colle silique di vaniglia , e con dei 
pezzi di cannella (r); e perciò tali sostanze 
debbono essere state fatte prima in polvere^ 
mescolate esattamente insieme, e passate 
per lo staccio. Ripasserai di nuovo questa 
mescolanza sulla pietra, e fino a che sia 
egualmente incorporata col cacoao, ser- 
vendosi a tal uopo eziandio di una larga 
spatola di legno; quindi la distribuirai in 
forme di latta, su cui devi battere colle 
dita, scuotendo leggermente sai tavolo* 
affinchè la pasta vi »i appiani egualmen- 
te e prenda la forma di un paralellogram- 
mo rettangolo ; e ve lo lascerai > essendo 
in un Inogo fresco, fino a che sia comple- 
tamente dura ; indi invilupperai ciascun 
pezzo nella carta bianca , e ne farai uso 
dopo sei mesi. 

Allorché si vuol avere la cioccolata 
senza vaniglia, la proporzione della can- 
nella c di due dramme per ciascuna lib- 
bra di caccao j ma quando s’ impiega la 
vaniglia bisogna diminuire almeno della 
metà la dose della cannella. La quantità 
della vaniglia poi è di una, due, tre si- 
lique ed anche di piu , giusta il diverso 


(I) La cannella d bb' essere leggenn.nte 
spruzzata d’acqua nel mentre si pestala fiue 
non se ne disperda la polvere. 
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gusto , 'puf ciascuna libbra di caecao. Per 

chi ama poi dare alla cioccolata odore 
diverso s’ impiega l’essenza d’ ambra , la 
quale vi si combina prima di porla nell* 
firme. , . v 

' E’ opinione che per arare aa libbre di 
buona cioccolata bisognano la libbre di cac« 
éao caracca, 3 libbre di caccao delle isole, 
re libbre di zucchero e 3 ouoe di cannella: 
indi si dee abbrustolare ad un dolce calore 
é mondare il caccao , tritarlo per molte 
tfe.npo sella pietra , e non aggiungervi lo 
suoch eco polverizzato celi’ aroraato', che 
quando la parta comincia a , liquefarsi.! 
L’ inverno % •?* staitene la pia propria 
per questa preparazione. Bisogna poi 
aver cara di. conservare la cioccolata in un 
- luogo fresco ed asciutto, .. . 

La buona cioccolata dee avere un-o do- 
ve piacevole, dee , fatta in bevanda , la- 
sciare delle strisce orizzontali nella tazza: 
quella ohe le prodùoe perpendicolari è 
proveniente da eacoao di qualità inferio- 
re, contenente olio sciotto. La cioccolata 
la più Zaccherosa , e che comunica -al- 
V acqua molta consistenza è • falsificata 
bori, sostanze farinacee , e contiene poco 
Caccao. La cioccolata che abbia ini sapo- 
re amaro o di màfia indica che il caccao. 
è troppo verde, troppo abbruttito, ò guasto. 

Si prepara nel seguente modo la ciocco- 
lata alla manièra delle isole Franoesi. Si 
prendono i pani di caccao purè, si fanno in 
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polvere, e su un’oncia circa, si aggiungo- 
no due o tre prese di cannella in polve- 
re passata per lo staccio di seta ; e a un 
di presso due grandi cucchiaj di zucche- 
ro in polvere , e si mescola. Si versa il 
miscuglio in una cioccolatiera , con un 
novo fresco ; si agita col mulinello, si porta 
alla consistenza di mele liquido ; e nel 
mentre si scuote, bisogna versarvi del lat- 
te o del mele per incorporare insieme 
ogni cosa. Si espone la cioccolatiera al 
fuoco, ovvero al bagno-maria; e tosto che 
Ja cioccolata s’ innalza si leva dal fuoco, 
e si versa nelle tazze: prima però di me- 
scerlo vi si aggiunge una cucchiajata 
d’acqua di fiori d arancio, e d una pol- 
vere composta di zucchero e di cannel- 
la nella proporzione che più aggrada. 

Si prepara m Alsazia una specie di leg- 
giere pappa, a cui si dà il nome di cioc— 
colata economica. Non ha certamente le 
proprietà della vera cioccolata; ma ne ha 
>1 colore ed il sapore , ed in oltre e 
molto nutritiva. Si fi abbrustolare in una 
pignatta di ferro della farina , agitandola 
continuamente con un cucchiaio , ovvero 
con una spatola di legno : quand è quasi 
nera, vi si versa a poco a poco una pinta di 
latte, agitando continuamente la farina. 
Vi si aggiunge in seguito un po di cannel- 
la con una sufficiente quantità di zucche- 
ro : si lascia bollire per la quantità d» 
tempo che si usa per la cioccolata, sino,* 
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Vendo senza interruzione: quanti’ ù cotta 
vi si "sciolgono due tuorli «Fuovò; esi ritira. 


DELLE PASTI OLII. 


* tyfifc v Ve i, ì •. * y ■ 

Le pastiglie' sono composte** d’ olio es- 
senziale e di apque aromatiche doppie o 
semplici (i)ì come pare di altre sostanze 
Aromatiche che si fanno in una polvere 
impalpabile, e della gomma dragante la 
più' bianca e la più pura,- che si^ fa scio^ 
glhere in ut* fluido acquoso, da cui rt- 
sulta una mncilagine, che serve a legare 
ed a fendere solide lè' ‘diverse pastiglie 
cjbie- àr yogtiono comporre. Infinito ae puù 
essere il u^metolor.i; ma noi ci limite- 
remo a parlate delle principali, ; mentre 
conosciuto il processo per qtteste, trulla vi 
ha di più agevoleché il comporle tutte. 
Si preparano anche delle pastiglie dette 
alla goccia. ; e si eseguiscono sciogliendo 
dello zucchero bianco* nel sugo , ueil’in- 
-fusióne , ovvero nella soluzione -atcooLic® 
degli aromati , ohe sì vogliono impiegare*, 
od anco nell'acqua pura; e se ne prepari 
una pasti un poco solida, che si aromatizzi 
cori dèU* olio • essenziale , è' è fatta, coi- 
f Acqua' semplice. Si fa in - -seguito li- 
quefare la pasta al fuoco in una casse- 
ruola munita di becco, da cui si fa colare a 

v - ■ ■. . . . . - • 
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J * "ok seg. ove Si parla delle acqui 
ed odorifere» * ’ 
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noft .in rezzo di filo di (erro, 

poco » P°“. « “u meli .li ..»•«(• .<« ,f*> 
come per e». di i egno , n divide 

TOU " t Porzioni die cadono a guisa 
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g\ic il nome. ' < r ; ' . 

tortiglia di vaniglia- ' 

v -.i «Ice oli pezzi quattro once 
Si tagliano in jmcc 1 J . de iJSe*«ir 

eli silique della mig ,or . jj f err o fuso 

U e il *•«*?• d’ana*- 

dotto g/mo, con un ' ccbe ro bianco, 

ir. '>'S'V d " a r e ''’ e d 5 i. r..n.. ro...in- 
ri pesta fi, io acl ?. .. s i passa per 

«ino a polverizzarsi , « ^o, e 8Ì C on : 

amo staccio di seta a cbe ogni 

•lo- » »**" ■£ Z “polve™ 

im ... r.doW* » “ * u „ m 

V.ler si Uc * e \L si tiene ben 

di vetro o di on>ia di gob- 
elin! so ; ^di ^ m ortajo di marron 

wa dragante « di spruzzare » 

. « « P evU V TdL tanto in tanto con. del*;, 

poco a poco , - j gomma •*' 

eia fusa e oonvettilf a ver#0 U n pan- 
densa, la q“ a ^ 8 ‘ 9ubitaine nte la polve- 
Tiobno : si mescola, . .. mncilafiioe» e si 

TB di vaniglia.^ l^a^g d i le- 
aglta fojtemenlf o?n qn ^cucoh J 
gno , e vi s« getta, a a che 

zucchero bianco in P ol ^ r# » r 


.. — 


ed by Googte 


i 


seS 

abbia la consistenza della pasta del pane: 
(piindi si divide questa pasta in piccoli 
pezzi, che si voltolano colle dita su di un 
piano di marmo; ovvero se ne fanno delle 
tavolette che si stendono l’ima dopo l’al- 
f tra eoa uno spianatoio di bosso parimen- 
te sul marmo; ed allorché sono sufficien- 
temente stese vi si imprimono de’ pic- 
coli quadrati con uno spianatojo scanala- 
to; si levano queste tavolette con mi col- 
tello , la cui lama sia larga e flessìbile; 
si inette ciascuna su di un foglio di car- 
ta bianca , ed allorché sono un poco 
arciutate si tagliano con forme di latta; 
si stendono queste pastiglie su altri foglie 
di carta bianca y. e vi si lasciano per do- 
dici a quindici ore: indi si pongono Su 
di imo starecio di crine , si fatano seccare 
alla stufa od all sole; indi si ritirano, si 
lasciano raffreddare, e si conservano iu vasi 
di vetro tenuti ben chiosi. f ‘ ■ 

Si preparano anche nel seguente modo. 
Si polverizza un’oncia di vauiglia por tre 
libbre 1 di zdcehero r - si fa passare per uno 
staccio di seta; si mescola bene collo zuc- 
chero; ed nna piccola parte ne débb’essere 
impiegata per facilitare il polverizzamen- 
to della vaniglia; si. stempra la mescolar»-, 
za neti'aoqua semplice, c se ne fanno delle 
pastiglie alla goccia. Si 'può far liso in 
Vece della vaniglia in polvere , della tin- 
tara alcoolieo di vaniglia (i), di cui s’iia* 

— — — -, ~ i\ .. . - I . 

(I; V. il voi. seguenti. 


piega un’ oncia per ciascuna libbra di 
zucchero. 

i • ■ : v- ... ^ *' •* 

Pattiglle di zafferano. 


•* 4 * 


f . f | 

Si prendono due once di buon zafferà- 
no, si gettano in un mortajo di ferro fu- 
so con due once di zucchero, una mezza 
dramma d’ambra bigia e due once di steli 
d’angelica confetti allo zucchero e portati a 
secco, e di cui parlerà inseguitoci pestano 
queste sostanze fino a che sieno ridotte in 
una polvere impalpabile: si prende un’altra 
mezz’oncia di zafferano, e si mette in un 
boccale e mezzo di acqua; s’approssima il 
vaso al fuoco » s> riscalda e si mantiene 
par sei ore, procurando cheli calore sia 
eli alcuni gradi meno dell’ acqua bollen- 
te : si lascia raffreddare , e si vola il li- 
quore attraverso di uno staccio di crine, 
e quando il residuo u’è bene sgocciolato si 
x, igeila, essendo esso inntiler si tiene espo- 
sta questa tintura di zafferauo per venti- 
quattro ore all’aria libera, poi si metto- 
no sei dramme di gomma diagaDtc in 
un mori j > di marmo, bagnando a poco 
a poco nel pestare colia tintura di zaf- 
ferano, e fino a che la gomma si sia ben 
disciolta, e formi una specie di tnucìlagi- 
ne densa : si passa in seguito a traversa ' 
di un pannolino, si mescola la polvere 
di zafferano in questa tintura mucil igino- 
sa , si agita fortemente con un cucchiaio 
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di legno; e se la mescolanza semlrri trop- 
po fluidi si lascia esposto per più o men 
tempo il vaso all’ aria , ayendo cura di 
agitare di. tempo in tempo ; e pel resto 
si procede come nella preparazione delle 
pastiglie di vaniglia. 

•/- •*. * * ’Rj 

s ' [ •' > c-. Pastiglie di cannella . 

Si prendono qaattr’once di cannellati 
rompono in pezzetti , e si gettano, in Un 
morta}.) di ferro fuso, con mezza dfamtna 
d’ambra bigia, e mezz’oncia di silicati© 
di vaniglia, tagliate in minuti pezzi; si 
pesta e si passa per lo staccio di seta a 
tamburo; e si ripete fino a ohe sia tutto il 
mescugbo reso in polvere impalpabile, si 
mette la polvere di cannella in un-vasó eh® 
si tiene ben chiuso; si gettano sei_<!r anime 
di gomma dragante in un nvoitijs di 
marmo, si pesta e si spruzza di tanto in 
tanfo con- delincano' iti cannella, e- fiuo «r 
che tutta la gomma pi sia fusa, e ne ri- - 
•uh i una tiflic Uagiue densa che si .cola 
non un pannojmo. Ciò 1 fatto sì getta a 
poco a poco i-1 sopra ' ifidvQato 'mesoir- 
glio di pólveri nella mnoilagipe , 15 Ai si 
aggiunge tanta quantità dr zucchero in 
polvere, che basti per- dare a, questa pi- 
sta la consistenza .di quella, del pane ; <ù 
divide in piccoli ptizzi^ a cui si . dà la fi*: 
gura ohe più piace ^.e quando lai pezzi 
fono asoiutti si fanno seecare -alla stu^a ; 
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ti lisciano raffreclcrarcj © 5i>conserv*tto iBn 

uh vaso di vetrb. v - ' • '' - >’ '> 

* » • 

Pastiglie di garofani. 

Si prende un’oncia di garofani, si met- 
te in un vnortaj > con una dramma di .can- ^ 
nella, e mezza di macia: si pesta e si pas- 
sa per lo staccio di seta a tamburo, fi' 1 ** 
a che tulle queste sostanze sieno ridotte 
in polvere impalpabile, e si chiudono in 
TJn vaso di vetro o di maiolica : quindi 
si prendono sei dramme di gomma dra- 
gaiilej e si pestano in un mortajo di mar- 
mo, spruzzandola di tanto in tanto col- 
1’ acqua pura fino alla dose di un quarto 
di boccale ; indi si continua a spruzzare 
con nn mezzo boccale d acqua garofana- 
ta , si cola la mueilagine a travers » di 
„n pannolino , vi si aggiunge la polvere 
di cui sopra si è detto, unendovi alcune- 
gocce di -alcool ambrato, ed a poeo a po-’ 
c'o eziandio dello zucchero, che debb’ es- 
sere in polvere ifnipalpabije : si agita di- 
ligentemente con un cuechiajo di legno > 
e quando il liquido ha acquistato sufficien- 
te consistenza, s’impasta colla polvere dt 
Zùcchero fino a che. abbia la consistenza: 
della p;rsta del pane; e si taglia qomdi 
Mi piccoli pezzi, a cui si dà la torma dir 
Chiodetti da garofano, e si fa asciuttare é 

seccare >• come pei preparali antecedenti. 
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EV chiaro da! fin qui detlo, che Io P a- 
sJigl.e possono essere Tariate, Seguendo 
Jo stesso processo} facendo in cambio aso 
degli olj essenziali d’arancio, di berga- 
motto, di cedro, eo. , c. ime pore di diverse 
polveri d’ aromati : vi dee però sempre 
entrare lo zucchero per la necessaria dol- 
cezza ; e la gomma dragante per legarne 
lo differenti sostanze e farne de* corpi 
Solidi. x 

P astiglie d ’ ambra. 

v-V. • -iv ’ 

Si fanno fondere quattro o cinque dram- 
me di gomma dragante in un mezzo 
boccale (l’acqua di cannella ; si prendono 
due once d’ambra bigia, che si pestano', 
insieme ad una libbra di zucchero, fino a 
che . ogni cosa sia ridotta in polvere im- 
palpabile: si colala mucilagine di gomma 
dragante a traverso un pannolino, e vi 
si getta a poco a poco la polvere d’ am- 
bra , avendo cara di agitare esattamente 
la mescolanza con un cuce hi» j • di legno; 
poi si pestano tre o quattro libbre di zue— 
obéroj che si fanno parimente passare per _ 
Io sta o oro (fi seta a faminiro, *-e aì unisco- 
no « poco a_ poco 1 al liquido, che si deci 
impastare fino a^ che abbia -acquistato la 
consistenza dell* pasta del pane; e si 4i^. 
vide in piccole porzioni . a oui si dà la 

forma «L più Iggrada/ V': , - * 
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Pastiglie coll ' acqua di fiori d'arancio v 

* ■ r* *7. i a vi» -A *% A ‘ « 

Si pesta in un raortaj.» di marmo la 
quantità di zucchero cristallizzato che si 
desidera di fare in pastiglie , si passa in 
uno staccio di crine molto grosso: se ne se- 
para in seguito, coinealcuni vogliono, la par- 
ie più fìna «ron uno staccio di seta, e si con- 
serva per altri usi. Si scioglie lo zucchero 
restato sullo staccio di seta nell' acqua dop- 
pia di fiori d’ arancio , servendosi di un 
vaso di vetro , ovvero di majolica , e si 
agita con una piccola spatola d’avorio; av- 
vertendo però che l 1 accennata acqua vi 
d.-bb’ essere aggiunta a poco a- poro , e 
fino a che abbia acquistato una consisten- 
za tale , che prendendone un poco colla 
spatola, ed inclinandola se he stacchi da 
sè stessa: allora se ne mettono tre o quat- 
tro ooce in una piccola casseruola a lun- 
go becco, e si pone al fuoco di un for- 
nello proporzionato alla grandezza della 
casseruola; si smove la pasta con uua 
spatola , e quando comincia a grillare si 
ritira e si agita per qn’ istante la pa;tà, e 
si fa gocciolare coll’ ago per le tavolette 
a goccia su alcune lastre di latta : raf- 
freddare clic treno ss fatte tavolette si 
levano col coltello già sopra indicato, e 
ai met-toi.o su di uno staccio coperto di 
carta bianca, ove si lasciano ^asciuttare ; 
poi si lasciano per 94 ore , e nulla più, 
esposte al dolce calore di uua sufa , e ai 
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conservano in vasi <lt vetro — . Nel caso 
poi la pasta si raffreddasse nel mentre 
dell’ operazione, si rimette per un istante 
la ^casseruola al fuoco; e se si attacchi con 
de piccoli gr%ni al becco della casseruo- 
la si leva con una piccola spugna leg- 
germente inzuppata d’ acqua. 

) * ti'yVre; \ t, » k %r gt 

Pastiglie col caffè. 

Si prendono quattro ,once di caffè ab-‘ 
brustolato ed in polvere, si versano in 
nn mezzo boccale d’acqua bollente, si 
chiude bene il vaso, e si , lasciano in ia* 
fusione per alcune ore : se, ne decanta il 
fluido chiaro; e se ne fa uso per prepa^ 
rame pastiglie come nel processo ant*j 
cedente. ^ 

Pastigli/r di crespi no. 

Si prendono i frutti di crespino o spi- 
na acida ( Berberis yulgaris ), e si pestano 
leggermente in un mortaio d,i marmo; si 
spreme fortemente in ua pannolino • per 
estrarne il sugo, di cui si »erve per isci or- 
re lo zucchero , preparato come si è già 
detto, e se ne fa una. pasta. Bisogna aver 
cura di porre nella casseruola, per cia- 
scuna volta solo la quantità di pasta che 
si può conservare calda , nel mentre si 
cola ; perchè se ve ne pestasse di fredda 
guasterebbe quella cbe vi si rimettesse» 
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la (fiato p*rei$> non acquerebbe fl bfil* 
laute cristallino che si desidera. 

• $ **• 

Parìglie di irtehp. 

r+r.'*$ • ~ W* _* , ! H - i 

•“ Si preparano le pastiglie tanto ceiroHo 
essenziale della menta ( Mehthà riridis } 
quinto con quello della menta pi per iti do 
(Mentha piperita ); ma qnest’ulbma lo dà 
più forfè e più penetrante , lasciando m 
bocca un senso gratissimo di fresco. Se no 
ptehde P olìtf essenziale il più puro alla 
dose di una mezza dramma Circa per 
fcgni libbra di zucchero, e si procede co-* 

’ ine nelle preparazioni antecedenti; Ptf 
Oneste pastiglie segnatamente hr zucchero, 
«he per lo più si travaglia coll’acqua 
semplice , debb’essere molto candido. 

•Èffe: • 

Parìglie colf! orditoio. 

' ’ • .. . • : ' . \ 

Si raschia la seorza giaHa di dttó aràn- 
ci ben maturi e beti odorosi ì per ogni 
libbra di' zucchero , e si fatino cadere le 
sottili bacete- éliti se ne staccano su di uh 
pezzo dello zhochero stesso a cui si ap- 
piccicano: si scioglie questo zucchero fcol-* 
Y altro, preparato 'all’or di natio mdl’acqua 
lemplioe : se ne fà poi i*ia pasta che lì 
cola in pastigli:*, ;* ‘ ■ r 

Queste pastiglie' si possono ih cambio 
«Seguire colla corteccia del -limone ( Ci - 
trus medica ). 9i pilo adoperare ih tecé 
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«tette cortecce l'olio essenziale *ià d'ara a* 
ciò oppure di limone : le pastiglie ne ri- 
sultarlo più belle ; ma non ne ba&ao il 
sopore così piacevole. > • ‘ ' .*•• 


Pastiglie colf aceto . 


• — 

85 scioglie la Bucchero preparato come 
li ò già detto m un buon aceto bianco,# 
se ne foriti* una pasta , e si prepara io 
pastigliai Si può colorarne la pasta eoo 
nn poco di tintara di carmino : e le jwH 
stiglie acquistano un colore di- rosa. 

• -- ' -"V * <y •»- _*• %• t**t 
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Pastiglie dì ananas. *" ■* 


Si prende la quantità di ananas ( Bro- 
mo! ia ananas ) che si desidera : se ne 
spreme il sugo , e vi si aggiunge a nn di 
presso un'eguale quantità d’ acqua pura, 
si scioglie lo zocchero preparato, e se ne 
forma una pasta che si cola in pastiglie, 
le quali si fanno seccare ad nn dolce ca- 
lore della stufa , e si conservano. v 
* Golìo stesso metodo sì possono prepa- 
rare pastiglie di sughi di altri frutti. , *• 


PASTIGLI# PER ÌSPARGEBB BRUCIANDO 


ODORE GUATO, 


Preparazione I. 

Prendi belgi vino, bucoe di cedro, rose 
muschiate ( Uosa moscbata ) sautalo rtur; 
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so (Petrocarpus sanlalinm ), calamo aro- 
matico, storace calamita , lahilano, noce 
moscata : due dramme per ciascuna di 
tutte queste Sostanze : sai nitro quattro 
dramme, carbone di legno bianco, in- 
censo od olibano ( Juuiperus thurifera — 
Juniperus Lycia (i), due once per cia- 
scuno — Si riducuno tutte queste sostan- 
ze, che debbono essere ben secche» in una 
polvere sottilissima $. si - incorporano con 
una sufficiente quantità di inncilagine di 
gomma 'bacante fatta coll’acqua de’ fio- 
ri cV arancio ; se ne forma una pasta, la 
quale sì divide e modella in quel modo 
che p ii pi »ce ; si fa seccare alla stufa 
e si conserva. - 

•Ift-, c V '-V*- .41 








> (i) C’ ancora in dubbio se da queste spe- 
cie di ginepro provengano l’Incenso e l’oli- 
bano. Foerskal pretende che l'olibano sia di'» 
’tjrerso dall' incenso , e che questo si tragga 
daH’Amyris Kataf. 

L’olibano si ha dalla Mecca, ed eotra io 
commercio in pezzetti irregolari i ha uri co- 
lore gialliccio o* rossicciài un odore p'roprio, 
grato, il quale si rende molto più sensibile, 
gettandolo sui carboni ardenti : spàrge un 
fumo soave: è interamente solubile nell' al-' 
cool » é coll’ acquai forma >uu liquore torhido 

^ httCO^ . li » OSO . fa' i » • 
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Preparazione II. 
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S> prendono tre once di belzuino, un’on- 
cia distorace calamita, una mezz’oncia di 
polvere di legno d’aloè (i) , una dramma 
di zucchero , due grani d’ambra , ed al- 
trettanto di muschio, ed una mezza dram- 
ma di scorza di casrariglia (a) ( Croton 
cascarilla ): si fa ogni cosa in polvere fina, 
si scioglie della gomma dragante nell’ ae- 
qua , in modo che si formi una rnurila- 
gine densa , e se ne aggiunge alla poJve- 
re in tanta quantità , che si formi una 
pasta densa ; ed a quest’effetto si dee agi- 
tare diligentemente in un mortaj >. Con 
questa pasta se ne fanno delle candelette, 
oppure dei-coni di grandezza a piacere: 
si fanno seccare all’aria, e quando ti vuo- 
le profumare l’abitazione si accendono, 
oppure si gettano sul fuoco. 


>* •- 
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(1) Secondo Joàeo de Loureiro appartiene 
questo legno ali' albero da esso chiamato 
Alcéxylum verum delia derandria rr,ono°ynia , 
che cresce nei monti inabitati della Cochin- 
china- Il legno genuino di aloè è sparso di 
una grande quantità di resina di odore grato j 
rtia di rado si ha in Europa. Il comuue legno 
d’aloè è balsamico, odoroso, bruno o gial- 
lo-bruno. 

(2) Scorza , che gettata sai fuoco, manda 

un odore di muschio. „ . 


A \ 
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Preparazione 117. 


Si prende una libbra di carboni infuo- 
cati di legno di tiglio, oppure di altro le- 
gno dolce , e si fa io una. polvere molto 
fina. Allora si prende della resina anima , 
della sandraea , del mastice , c del bel- 
zuino al peso di un’ óncia per ciascuno» 
Si fa in polvere molto (ina , e si mescola 
esattamente oolla polvere di carbone. SI 
versa fuori dal mortaio la mescolanza , e 
si riscalda un poco. Si prendono due onca 
di storace (laido, e vi si- unisce fregando 
un poco di murilagine di gomma dragan- 
te : indi Vi si aggiunge la polvere di car- 
bone mescolala colla resina: s’incorpora 
esattamente insieme, e vi s’ impiega tan- 
ta quantità di mucilugine di gemma dra— 

S pante , finché ogni cosa abbia acquistato 
a consigteuzi di una pasta dura. Da que- 
sta si formano le candele , le quali si la- 
sciano seccare : indi si conservano in una 
scatola chiusa. 

f • * 

Preparazione IV. 

Si prende un’oncia d* incenso e di bel- 
zuiuo, una mezz’oncia di corteccia di ca- 
scariglia , una libbra di polvere di carbo- 
ne arroventato, della muctlagine di dra- 
gante alla quantità che è necessaria per 
farne una massa di mediocre consistenza: 
indi se ne formano delle pastiglie di 
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r» , e di volume a piacere 3 e si 
seccare. \ . t . ... 

. .1» - »s’ SCHIOPPI. 

Gli sciroppi debbono avere la consistenze 
del mele, e si preparanti colle decozioni, 
oolle infusioni , coi sughi a cni .ri unisce 
lì -One certa quantità di zucchero o di mele ; v 
« si hanno, in quattro modi, i.° a fuoco 
lindo , quando si |anso di una sostanza 
di tessitura compatta, legnosa , a.® a ba- 
gno-maria per le pianto diligale , 3 .° * 
freddo, allorché i corpi che si vogliono 
impiegare contengano della resina che si 

S kl>ia ad unirò alio zucchero , 4 ° colla 
utillazione , se lo sciroppo debba essere. 
Con. sostanze aromatiche : quindi vi si 
scioglie Io zucchero .col calore del bagno- 
maria , « si porta alia, .giusta consistenza. 
§i chiarificano gli sciroppi coll’albume d’uo- 
vo, ec. Nel preparare gli sciroppi bisogna 
aveie la cautela. che non *i brucino 3 e 
perciò atloraquando la decozione si avvi- 
cina alla consistenza dell’estratto è miglior 
consiglio il progredire col bagno* maria 
piuttosto elle col fuoco nudo. — Gli scirop- 
pi non debbono essere conservati nè in 
vasi di rame, di ottone, nè di piombo 
o di terra ini emiri;. t» ; ma ben»! in vasi 
di buon vetro; e debbon" cs»eie conser- 
vati ;ln un. luogo fresco e non colpito da 
inulta luce ; mentre questa nell’ alterarne 

il colore ne altera parimente le projH-ie- 
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tà. È a notarsi poi che gli sciroppi facil- 
mente si muffano, e fermentano. 

Noi non parleremo -che degli sciroppi! « 
detti di piacere, non appartenendo gli altri 
allo soupo di quest’ opera. 


il*"* 


Sciroppo di viole mammole. 

- ’*•: »•*' * .* 

Prendi due libbre di fiori di viole mam- 
mole ( Viola odorata ) , a cui leverai i‘ * 
calici , acciaccali leggermente in nn mor- 
taio di marmo con un pestello di legno : 

S ettali in una cucurbita o simile di vetro o 
i terra (i ) r e versavi sopra dne pinte d’ac- * 
qua bollente , copri esattamente il vaso, • 
e tienlo esposto al calore della stufa , op- 
pure della cenere calduccia per dodici a' 
quindici ore; lascia raffreddare e spremi 
collo strettejo ; lascia in riposo il liquore 
spremuto, feltra ciò che si è depostò in 
un pannolino: pesa insieme l’infusione ot- 
tenuta, rimettila nella cucurbita che avrai v 
ben ripulito; e per diciassettè once d’in- 
fuso pesa due libbre di- zucchero bianco, 
il quale triturerai , e metterai nell’ intu- 


(I) Alcuni si servono di utensili di stagno, 
ovvero di rame; ma l’uso di questi metalli 
è per lo meno sospetto. I vasi di stagno sono 
utili per prepararvi la tintura di viole che 
debba servire di reattivo chimico. Silvestri os- 
serva che in tal modo mantiene un bell’ az- 
zurrai Opere chimico* farmaceutiche. Tom. II 5 
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so: poni la cucuibita nel bagno-maria, 
smovi di tempo io tempo la mescolanza 
con una spatola, e quando lo zucchero 
sarà intieramente sciolto, ritira la cucur- 
bita dal bagno : lascia raffreddare lo sci- 
roppo, passalo attraverso di nn pannòlino, 
il quale sia adattato per levarne la schiu- 
ma , che si sarà formata alla superficie , 
e per separarne gli altri corpi stranieri , 
che potessero ritrovarvisi. ¥< ' £ 

■V » J 

' Sciroppo di fiori d'arancio. 

Si prendono due libbre di fiori d’aratw 
rio, che debbono essere spogliati del ca- 
lice} e sei libbre di zucchero} si thiari- 
fica lo zucchero e si fa cuocere alla 
piccola piuma , vi si aggiungono i fiori 
d’arancio , si fa sostenere alcune bol- 
liture a*la mescolanza , indi si leva dal 
fuoco, e si £ola colla manica ’cflp- 
pocrate (i). — Si può eseguire lo stelsp 

— .. - : , 

(Ij E' necessario saper adattare la stoffa, che 
dee servire alla feUrazione, secondo la diversa ^ 
materia che si ha a feltrare : se il tessuto ne è 
troppo fìtto, il liquido e non passerà, o passerà sì 
, lentamente che la parie spiritosa ne andrà sva- 
porala in gran copi»; se è 'troppo rado, tutto 
passerà senza essere ’ chiarificato. Fa d'uopo 
perciò essere provvisti^ di diverse maniche 
„ d'Ippocrale, le quali sieno di lam o di lino, 
ovvero canopa , ed abbiano diversi gradi 
di densità nel tessuto, a fine se ne possa faro 
la scelta convenevole al liquore da feltrarsi. 
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sciroppo sèrvendosi dàll’ acqua distillata 
di fiori d’arancio , facendo fondere a b*-*. 
gno-maria due libbre di zucchero par 
«tescun boccale di essa. . 

Sciroppo di cedri. . 

Prendi due cedri sugosi e maturi ; ta- 
gliali per metà, levane immediatamentei 
con un cucchiaio d’argerrto la polpa , che 
acciaccherai spremendo colla mano su di 
uno staccio sostenuto da una • terrina di 
gréi; sottoponi allo strettoio ciò che rima* 
ne sullo staccio > riuniscine i sughi , e 
lasciali fino a che vi si stenda stilla su- 
perficie una leggiere pellicola: allora fel- 
tra colla carta straccia: pesaoe F ottenu- 
to , ed aggiungivi il doppio di auoaherp 
chiarificato, e cotto alla piccola piuma,'. 
mescola e fa sostenere al miscuglio duo 
o tre bolliture; indi -ritira dal luoeo ; a 
quando è un poco freddo colala colla 
manica d’ Ippootale > e se- ti piace aroma- 
tizzalo con un poco d’olio essenziale di 
cedro. • v 

Gli sciroppi d’aranci, e di altri frutti 

simili si preparano nello stesso modo. 

* .1 , . ■ *■ -.v • . - • -' v • • à ■ 

v - » Sciroppo di ribet. 

• • 

Prendi le bacche di .ribes, rosso ( Ribes 
rubrum )., schiacciale leggermente in un 
aiortajo di marmo y ludi versa F aceiao- 
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calo su dì uno staccio; e toslo che è 
sgocciolato esponi il residuo all’ azione 
nello strettoio: versa il sugo in una ter- 
mina di grès ovvero di terraglia , e lascia- 
vclo fino a che cominci a fermentare: 
indi cola colla manina d* Ipporrate ; e 
«opra due libbre ed un quarto di sugo 
prendi quattro libbre di zucchero, chia- 
rificalo,- nuocilo alla gran piuma ; indi ag- 
giungivi il sugo; e fa sostenete al mescu- 
glio dne a tre bolliture , ritira dal fuoco, 
e conserva ih luogo fresco. ^ 4^" 

Nello stesso modo si prepara lo scirop- 
pi di ciriege ; ma non v’ha bisogno di 
lasciarne fermentare il sugo ; e se ne im- 
piega una sola libbra per due libbre di 
zucchero. 

•< * * 4 * • . . 

* , Sciroppo di lamponi. 

Si prendono tre libbre di lamponi ( Ru- 
bila idacus ), si spogliano dei loro pedun- 
coli , e si aggiungono a cihqoe libbre 
di zucchero cotto alla gran piutnq; si 
fanno sostenere due ò tre bolliture alla 
mescolanza \ si ritira dal filo co , si lascia 
un po’ raffreddare , si ' versa su di amo 
staccio di crine sostenuto da una terrina, . 
e quando tutto il sugjo n’ è sgocciolato si 
ripone nei vasi per conservarsi. - 

Nello stesso ino, do , e colle stesse pro- 
porzioni si prepara ,Io-> sciroppo di. more» 


aar» 


Sciroppo a aceto coi lamponi. 

■ < V - -■ - 

Fremii lamponi senza i peduncoli lib- 
bre due , aceto bianco boccali quattro ; 
metti i lampoili in una cucurbita di ve- 
tro, od in altro conveniente vaso; versavi 
sopra l’aceto, agita la mescolanza con 
una spatola lancia per ventiquattro ore 
in digestione, indi cola, spremi, con un 
pannoiiilo , poi feltra colla manica d’Ip- 
porrate : prendi dello zucchero il quale 
in peso sia il doppio del liquore, chiari- 
fica,. e fa cuocere alla piccola piuma ; 
uniscilo al liquido , fa sostenere due o 
tre bollitóre , e leva. , 

Sciroppo d’orzata. 

Si prendono mandorle doltì on'ce dodici, 
mandorle amare ( Amygdalus cornunis ) (i) 
once sei , si gettano nelì'acqna bollente; ed 
allorché la loro scorza si levi facilmente 


(1) E* necessario di non oltrepassare la 
dose delle mandorle amare, sia si abbiano 
dal mandorlo comune , ovvero dalle pesche 
( Aorygduliis persica ) , perchè p<7ssono essere 
di grave danno alla salute, e produrre per- 
fino la morte ; jnentrè contengono l' acido 
prussico che è uno.dei più potenti veleni ( V. 
i miei sperimenti qella mia Materia - medica 
chimico- J'ur maieutica applicata ali' u uno ed ai 
lauti)* 
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il! mettono sullo staccio, si spogliano sol- 
lecitamente delle loro membrane, gettane 
dole di mano in mano nell’acqua Fredda } 
quindi si estraggono da questa , e si pe- 
stano in un mortajo di marmo, aggiungen- 
do a poco a poco tre boccali d’ acqua 
pura. Il meglio però si è , a fine di otte- 
nerne uua pasta più omogenea e più fina, 
di terminarne l’impasto su di una pie- 
tra da cioccolata ; quindi si mescola colia 
maggior parte dell’acqua sopra , indicata : 
si mette in un fitto pannolino , e si spre- 
me fortemente colla mano , ovvero eolio 
sirettojo: se ne prende il Sugo ottenuto, si 
unisce a cinque libbre di znechero tritura- 
to, si versa iu un vaso ad.itt ito che si espone 
al bagno-maria, e vi si tiene fino alla com- 
pleta soluzione } si ritira il vaso, si lascia 
raffreddare lo sciroppo, agitandolo di tanto 
in tanto, perchè ne sia sciolta eziandio la 
pellicola che si forma alla superficie del 
liquore : quando è quasi freddo si aro- 
matizza coll’ olio aromatico che più ag- 
grada , e si passa attraverso un pannoh- 
no, ovvero uno stacoio. 

Si può preparare questo stesso sciroppi 
servendosi dello zucchero chiarificato, e 
cotto alla gran piuma , a cui si aggiunge 
il latte di mandorle , e si fa prendere 
una bollitura alla mescolanza. Lo sciro]»- 
po che così se ne ottiene si conserva per 
maggior tempo j ma ne risulta un po’ 
meno bianco. - r**- 


♦£ 
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Nello steeso modi» «i prepara io *d«op» 
»o dei secai di pistacchio ( Pistacia vera y 
di melone { Guoumis melo ) , e simile-, , 

‘ • •' . ■- * ' «: ' •» 

’ , Sciroppo di cttpel\i>»ere. ' 

4 , , - - 

* '' Prendi capelvenere (Adiantano capi Un# 
«Vene ria ) ben odoroso, spogliato dei pe- 
duncoli, tre once ; mettile in »» -yasp 
adattato , versavi sopra tre boccali U ac- 
qua bollente, chiudi bene, e lascia in ìur 
futione per alcune ore. Chiarifica tre li»- 
tre di zucchero, e. fallo cuocer* alla grò» 
piuma : quindi unisci «ri. !’ infuso di capei? 
venete , che avrai colato con un pauno- 
lino ; farai prendere una bolliture al me- 
actìglio , e lo passerai caldo attraverso l» 
manica d’ Ippocrate ; quand’ è quasi fred- 
do, aromatizzale con due o tre cuccbsa)» 
ed anche più, secondo il genio, d olio es- 
senziale di fiord ,d arancio» • ■ , v 

. Preparerai parimente questo stesso sci- 
roppo fondendo lo zucchero uell mtuap 
posto a bagno-maria. ■ • 

Gli -sciroppi di menta , xT assenzio 
potrai ottenere «olio stesso processò. • 

Sciroppo di prugnolé. 

Si prendono prugnole, dette ao *ke su- 
sine salvatiche ( P runus spinosa ) (i) libbre 

V (1 ) I frutti di questa pianta, che essendo 
spinosa serve a formar siepi, sono di u» ca«« 
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•cì , acqua pura boccali tré , sì fa bollire 
per mezz’ora - raffreddato che sia il me- 
ecuglio si cola con un pannolino compri- 
mendo fortemente , e si unisce l’ottenuto 
« libbre quattro di zucchero cotto alla 
piccola perla, e si fa bollire di nuovo por 
inezz’ ora ; e raffreddato si conserva. 

Nello stesso modo si preparano gli sciroppi 
del frutto del corniolo (t) (Gornus mascuki) 
detti cornati o corniole ; così piare i frutti 
della rosa canina o selvaggia (K.osa canina) 
detti grattaculi (à); si può però diminuirò 
la quantità dello zucchero; esseudo meno 
acidi delle prugnole. »»• 

Sciroppo di punch. 

% 

. • .v » *. 

• K • 

Prendi del sugo di cedri prepnrato nel 
■lodo come si è detto alla' pag. 218 alia 
quantità di tre boccali , zucchero bian- 
chissimo che chiarificherai e farai cuocere 
alla' gran piuma, libbre nove, e vi unirai 
ài sugo, e farai bollirò in uu vaso di por- 
cellana o di terraglia, e non mai di rame, 
«urne, a danno della salute , si pratica da 

lore quasi azzurro o violetto cupo, e di un 
gustò acerbo, e giunti a nvaturanza perfetta 
su uo suscettibili di fermentazione , e danno 
in conseguenza un viuo. leggiere si , inopia* 
cevole , ohe distillato soni ministra una buona 
acquavite. — 

di' Bacca oblunga , grande , chermesina, ov- 
vero gialla. - ‘ - •* 

l2u Bacche oblunghe, chermesine. 


» 

« ♦ 


f 


- f 

« 

. -iT- 


- . 


. Digitized by Google 


m 








M :*ìàt u ^ 

molti ; gettavi il sugo di limoni , fa so- 
stenere una bollitura al mescuglio, e riti- 
ra «lai fuoco. Allorché sia diventalo quasi 
freddo aggiungi il liquore spiritoso, agi- 
ta diligentemente la mescolanza, e conser- 
va in bottiglie ben chiuse ed in un luo- 
go fresco. — Se ne fa del punch , aggiuu- 

f ’endovi almeno due parti d’acqua boi- 
ente o d’ infuso di tè o di capelvenere. 

^ » **' •' , >• 

' Del punch. 

< ■ . - ' 

» . • • • • • J •? 

Prendi zucchero sei onoè, sugo di limo- 
ni tre cucchiaiate, acquavite, rach ovve- 
ro rbum , mézzo boccale ; infuso di tè o 
vii capelvenere, •ovvero acqua bollente un 
boccale e mezzo. Metti lo zucchero tri- 
turato in una marmitta , versavi sopra 
]’ infuso, ovvero l’acqua bollente, come 
pure ri sugo eie’ cedri , indi aggiunge- 
vi il liquore spiritoso ; ed il funch’è 
fatto» . • 

Si può fare il punch , servendosi del 
vino in vece del rhum o simile'; h»a al- 
lora bisogna che la dose ne sia il, doppio 
ed anche più , benché, il vino sia molto 
generoso ; e la quantità dell’ infuso del>- 
b’ essere un po’ meno. 


DEIEE COIfFETTURE. 


Le confetture di cui qui è discorso, si 
dicono anche conserve , marmelate', c sostar.- 
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zialmcnte non diversificano dagli sciroppi 
che per la consistenza; e sono composti pa- 
rimente con de’ fiori, frutti, radici ; ovvero 
dei sughi spremuti da queste istesse sostan- 
ze, a cui si aggiunge una certa quantità di 
zucchero per conservarle , e renderle più 
aggradjevoli al palato. Gi limiteremo a 
dare notizia delle più in ujo; mentre chi 
ha vaghezza di eseguirne con sostanze di- 
verse da quelle da noi accennate , il po- 
trà di leggieri , purché ne segua il pro- 
cesso di quelle che noi qui esponiamo. 

' "** *1 * 4 * • • » ► 

• Conserva di ribes. 

Si prende una quantità a piacerè di 
Bacche di ribes rosso, mescolate, se cosà > 
piace , "Colla quarta parte di bianco :• si 
mettono in un bacino d’ argento , ovvero 
di terraglia, aggiungendovi un poco d’acqua 
per impedire che si attacchino al fuudfe 
del vaso : si espone ad un- fuoco* mite , 
ai agita cou una spatola di legno fino a 
che tutte le bacche sieno scoppiate: dopo 
ai mettono su di uno staccio che abbia 
sotto una terrina: quando sono bene sgoc- 
ciolate se ne getta l’iuutile feccia, si Co- 
la il sngo colla maniea d’Jppocrate di pan- 
no, si prendono nove once di zucchero per 
ciascuna libbra di sugo di ribes, che si fa 
cuocere fino alla eosf deità conserva ; allo-, 
ra vi si mescola il sngo di ribes, e si fa 
Bollire la mescolanza fino a che sia cotta 
alla consistenza di gelatina. io * 
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Si pnò Far© la conserva di ribes anch© 
a freddo: cosa che è molto più agevole 
per quelli che non hanno pratica per chia- 
rificare e cuocere lo zucchero. A tale og- 
getto si prendono le bacche di ribes , si 
schiacciono un poco colle mani, si sotto- 
pongono all’ azione dello strettojo , si cola 
il sago colla manica d’Ippocrate di panno, 
«ì pesa, e vi si aggiunge una quantità eguale 
di zucchero fatto in. polvere grossa, il quale 
presto si fonde, purché si agiti di tanto 
in tanto la mescolanza; e così resta pre- 
parata la conserva. E* di un bel colore 
di rosa , ma è soggetta a diventare muf- 
fata , per lo meno alla superficie.' Si po- 
trebbe, senza sensibile perdita nel colore 
roseo farvi sciogliere lo zucchero a ba- 
gno-maria , allora si conserverebbe più 
facilmente. 

Alcuni aggiungono al ribes l’ottava par- 
te od al più la sesta di lamponi, e se ne 
lia una conserva composta , e di sapore 
mollo grato. 

Con serpo di pomi. 

/ 1 » l 

Si scelgono dei pomi renette ( Praso- 
mila) con polpa sugosa e di grato sapore, 
• che sieno macchiati il meno possibile ; 
se ue leva la scorza , si tagliano m pic- 
coli pezzi fino al torso: sj mettono in un 
bacino di argento, porcellana o terraglia» 
JTÌ «versa, tanta quantità di acqua che no 


I 
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» . * fi ? 
sieno solo bagnati : si pongono sn di un 

fornello con fuoco vivo, si agita con una 
scntnarttola, frugando dolcemente al fon- » 
do del bacino. Quando le mele sono cotta 
e che non resìstono più sotto il dito , sì 
ritira il taso dal fuoco, e si versa il con- 
tenuto su di uno staccio sostenuto da una 
terrina. Quando la feccia è bene sgoccio, 
lata si sottopone allo strettoio i si cola 
il liquore còlla manica d'Ippoerate , ben 
netta e bianca, a fine non gii venga co- 
municato alcun colore ; se ne pesa que- 
sto liquore , e per ogni libbra di esso sì 
preparano nove once di zucchero del più 
fino , il quale si chiarifica e si fa cuoce- 
re alla consetou : poi vi si aggiunge il su- 
go di pomi, e si fa bollire fino a che acqui. 

«ti la consistenza di gelatina: indi si ver- 
sa nei vasi, e si copre di una carta dop- 
pia, tosto che si è ben raffreddato. 

La conserva di mele o pere dette cotogne 
( Pyrus cydonia ) (f), si prepara in questo 
stesso modo ; e vi si pnò aggiungere la 
quinta o sesta parte di renette; perchè al- 
lora ne risulta più bella e più gustosa f 
ma essendo queste più facili a cuocersi 
delle prime, si espongono al fuoco tosto 
. ohe esse cominciano a farsi tenere. 


:/ 






W) Ve ne hanno molfe varietà. 
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Con serr a di albicocche. , •* 

# V • ^ s - ' • ’ / ^ ** • * 

Si prendono albicocche (Prnnus arthe- 
nìaca ) (i) di giusta maturarla, si spoglia- 
no dei picciuoli e dei noccioli, si levano i 
pezzi di pelle macchiata , si tagliano in 
piccoli pezzi , si pesano e si gettano in 
un raso adattato, che contenga un’eguale 
quantità in peso di zucchero chiarificato 
e cotto alla piccola piuma : si fanno so- 
stenere alcune bolliture alla mescolanza, 
si leva il vaso dal fuoco, e si tiene in ri- 
poso per dodici ore circa : si rimette al 
fuoco e si agita con una schiumaruota. 
Dopo alcune bolliture vi si aggiungono 
le mandorle dei noccioli spogliate della 
loro propria corteccia , e quando si vede 
che la conserva si stende a guisa di ge- 
latina sullo 8cbiumatc}o è cotta sufficien- 
temente: si ritira dal fuoco, si mette nei 
vasi , ed allorché ben fredda , si coprono 
questi con carta doppia. «. 

Si può preparare nello stesso modo la 
conserva di prugna, detta regina tlaurlia (d) t 
che è una varietà del Prunus domestica , 


(1) Ve ne hanno molte varietà. 

( 2 ) É grossa, rotonda, un poco appianata, 
di un verde giallastro, e leggiermente porpo- 
rina, dalla parte a cui fu esposta al solei ha 
la pulpa mediocremente consistente; di gn sa- 
pore dolce e profumato, ed il nocciòlo ade- 
rente ; e suol maturare nel mése d'agosto, 
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(olla differenza che non vi debbono essere 
aggiunte le mandorle de’ nocciuoli. . ■' 

Conserva di prugne dette mirabelle. 

La progne mirabelle (i) sono una va- 
rietà del Prunus domestica ; e per farue 
la conserva . debbono ejsere mature e spo- 
gliate de nocciuoli ; si espongono, in no 
va9o adattalo, ad un fuoco di media forza , 
e vi si tengono fino a che si possa- 
no ridurre facilmente in pasta : allora si 
versano su di un colatojo per levarne la 
pelle che debb’ essere rigettata : se ne 
pesa la polpa , si fa chiarificare e cuoce- 
re alla gran piuma tanto zucchero bian- 
co , quanto è in peso la suddetta polpa; 
si mescolano insieme queste due sostanze, 
e si fa cuocere fino a che la mescolanza 
nel rialzarne lo schiumatojo rie cada per 
lo lungo a guisa di fiocco : allori si riti- 
ra dal fuoco, e si metto nei vasi. 

Nello stesso modo si prepara la conser- 
va di pesche. 


v . 
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Conserva di fióri d'arancio. 

Si prendono le corolle dei fiori d’aran- 
eio, le- quali sieno in buona vegetazione e 


(I) La prugna mirabella è rotonda , un po- 
co bislunga , e di un giallo ambrato} ha la 
polpa consistente , è molto dolce j e datura 
verso la fine d'agosto* * « 
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ben fresche, se ne pesa la quantità che 
si desidera , e si mettono in un bacino 
d’ argento o di porcellana , con uu po. 
d’acqua} oiò fatto vi si spreme per ogni 
libbra di fiori il sugo di due limoni, e si 
espone ih vaso al fuoco; si riscalda la 
mescolanza, agitandola fino a che i fiori 
invincidiscano sotto le dita: allora si pon- 
gono su di uno staccio posto su di una 
terrina : si versa sopra dell’ acqua fredda 
fino a che sieno freddi ; si acciaccano in 
un raortajo di marmo, e se ne forma una 
pasta; si pesa una «meta di piu di zuc— 
eh ero di quello sieno i fiori; si chiarifica 
e si fa cuocere alla piccola piuma : se 
ne incorpora la pasta, e dopo alcune bol- 
liture vi si aggiunge una libbra di con- 
serva di pomi per ciascuna libbra di fio- 
ri ; e quando la soluzione n J è ben fatta, 
si ritira la mescolanza dal fuoco, e si ri- 
pone in vasi adattati. 

La conserva di viole mammole si fa 
nella stessa maniera, coll’aggiunta a un 
di presso della stessa quanti*» di sugo di 
limoni. 

. *- v > • 

Conserva di lacche di crespino 
.. o spina, acida.' 

„ ' , .. 4 . . . . 

Si prendono le bacche di spina^ acida 
(Berberi* vulgaris) (i) > si levano-i noc- 

(I) Ve ne hanno cinque .varietà, con fratto 
bianco, porporino, nero, senza notciol®, 
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doli, allorché sia una varietà che gli abbia, 
se ne pesa una quantità a piacere : si 
chiarifìoft, e si fa cuocere alla piccola piu- 
ma un’ eguale quantità di zucchero, vi si 
aggiungono le bacche di crespino ; si ri- 
tira il vaso dal fuoco, si decauta su di 
uno staccio posto su di una terrina : il 
giorno susseguente si rimette la conserva 
al fuoco, e quand’ è cotta in modo che 
goccioli per lo lungo dello sohiutnatojo a 
guisa di iìocco , si cola e si oonser\a. 

.. ■ * 4 ' .**•' 

Conserva di ciriege. 

. * • • r v V ’’ ... . ‘ 

Si scelgono le migliori ciriegie, si tol- 
• gono loro i picciuoli ed i noccioli, si pe- 
sano, e si prende deLlo' zucchero bello in 
egnal peso, il quale si chiarifioa e si fa 
cuocere alla piccola piuma; vi si aggiun- 
gono le ciriege:>.4i fumo sostenere alcune 
bolliture alla mescolanza , si ritira dal 
fuoeo, e si versa su di uno statsciu soste- 
nuto da una terrina. li giorno successivo 
ai fa ouoeere lo sciroppo alla gran piuma, 
yi si aggiungono le ciriege, si fa cuocerà 
al hocco : indi ai mette >1 preparato nei 
vasi , i quali non debbono essere riempiti 
affatto^ fine di potervi aggiungere la con- 
aerva di ribes che vi formi sopra uno strato 
dell’altezza di due linoe circa,, la. quale 
serve a conservare le ciriege ed a darle 
un bell’aspetto. ‘ 
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Conserva di lamponi. 
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Si prendono de 5 lamponi non ancora 
affatto maturi , si privano dei gambi , si 
pesano e si prende dello zucchero in 
egual peso, che si chiarifica e si fa cuo- 
cere alla piccola piuma, e vi si aggiun- 
gono i lamponi.: dopo alcune bolliture si j* 
ritirano dal fuoco, e si versa la mescolan- 
za sopra uno staccio colla terrina. Dopo 
dodici ore circa si fa ouocere lo scirop- 
po alla gran piuma , vi si aggiungono i 
lamponi restati sullo staccio , e si fa di 
nuovo bollire fino a che il liquore cada 
dallo schiumatojo a guisa di fiocco* si ri- 
tira dal fuoco , si pone nei vasi , e raf- • 
freddato che sia si copre con un leggiere 
strato di conserva di ribes , e si ripone. 

- - , ; j* » • 

Conserva di pistacchi o di mandarle. 

Si prende una libbra di pistacchi o di 
mandorle, si spogliano dopo averli tenuti, 

»e fa d’uopomèll’acqua bollente, si triturane 
sulla pietra da cioccolata, si gassane per lo 
staccio roti tre libbre di zucchero in pol- 
vere, ovvero cotto alla piumaj avverten- 
do però che servendosi dello zucchero 
Ciotto, si espone il mescuglio ad un fuo- 
co Tento per operarne la soluzione f ma 
essendo in vece zucchero crudo non bi- 
sogna di questb perazione. Vi ai aggiungo 
dell’ olio essenziale della qualità che più 
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aggrada, e sa cosi si désìdera , gl_ mescola * 
esattamente e si conserva, 1 

H. » •*. '*• »■< . _JT 

ìJ^SìU,.#, Conserpa <P agresto. . . « 

, 3tìpi|’ , -;s-, • . ,:*•/.«'« * 

Si sceglie dell’ agresto (i) sano, si spo- 
rgila della scorza e degli acini, si pesa e 
si prende dello zucchero in peso eguale, 
«che si chiarifica e si fa cuocere alla pic- 
cola piuma: vi si unisce l’agresto: e do- 
po alcune bolliture se ne ritira il vaso 
dal fuoco, j si cola con uno staccio : dopo 
dodici ore circa si fa cuocere il liquore 
alla gran piuma , e vi si unisce fagri-sto 
•restato sullo staccio : si fa bollire fina a 
che si formi fiocco , si ritira dal fuoco e 
si póne in vasi. y 

* , Noci sciroppate, a secco* 

' ' \ ' 

-, Le noci (a) (Juglans regia) si sciroppano 

in tre maniere, cioè in modo che restino 


(I) L' agresto non è che l'uva acida, e la 
spa acidità è dovuta all’ acido tartaroso. Si 
chiama agresto tanto una specie d’uva natu- 
ralmente, acida , quanto quella che è acida, 
benché naturalmente non sia tale. Esseudo 
l’acido tartaroso la parte predominante, per 
cui l’agresto s-’ impiega per farne sciroppo , 
si può in vece servirsi •direttamente di que- 
st’acido. . . > 

W Vi hanno cinque varietà di noce, la det- 
ta. noce grossa - supera talvolta. io volume un 
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neri , verdi , oppure bianoho. Pii co* 
muuemente però si preparano nere, e nel 
seguente modo: si pelano con un coltello, 
si gettano nell’acqua fregia, e vi si la- 
sciano per dieci giorni , e si rinnova loro 
1’ acqua dne o tre volte al giorno, e fino 
a che questa ne risulti chiara : ed allora 
«oufiocandovi uno spillo non tiene ; e vi 
S’introduce in traverso e per lo lungo 
un po’ di cannella ; e poste in una terri- 
na si Tengono nello sciroppo semplice (i) 
pér dieci giorni — . Per averle verdi) io 
vece di pelarle, si forano con uno stecco 
d’osso in tre o quattro luoghi a fine per- 
dano il liquore che le tinge e ebe con- 
tiene dell’acido gallico, e si espongono in 
un vaso bucherato alla corrente dell’acqua, 
ovvero si mettono in un ampio recipiente 
che contenga molt’ acqua , in cui si abi- 
tano sette od otto volte al giorno, e per 
dieci a dodici giorni, rinnovandone di tan- 
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uovo da gallina; ma la mandorla non vi cor- 
risponde in grossezza, e non ha nel sapore 
niente di più pregevole delta noce ordinari*! 
la preinice o stacciamano, è di forma bis- 
lunga colla mandorla biiuca, ha molto sa- 
pore e dà atollo olio. 

fi) 8i prep<ra questo sciroppo, prendente 
una libbra di zucchero bianco, che e sempr* 
da -preferirsi, su tre libbre d'acqua: si fa bol- 
lire, -i chiarifica, e nel caso risulti tropo 
denso, si aggiunge ancora un po’ d' acqua. 
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to in tanto 1 * acqna , indi si pelano eoa 
un coltello d’avorio, si gettano nell'acqua 
fresca, si fanno bollire e si procede come 
sopra — . Per averle poi bianche bisogna 
per - prima operazione pelarle fino al ver*- 
de, cioè spogliandole eziandio della pel** 
licola verde ; e pel resto si procede co-, 
me sopra. " „• * * * 

Le noci preparate nei modi sopra in- 
dicati si fanno seccare al sole, ovvero al. 
fuoco , per vestirli poi di una nuova in- 
tonacatura che a guisa di una secca cri- 

° .. -ce 

stallizzazione le inviluppi. 01 ta cuocere 
a tale oggetto dello zucchero bianco, coi 
un terzo circa d’ acqua, e se ne leva la 
schiuma collo sohiumatojo , che si l'orma 
sempre, benché lo zucchero sia della mi- 
gliore qualità : quando poi lo zucchero 
non fuma "più, v’ha prova che l’acqua sta- 
ta aggiunta si è tutta dissipata : si fa 
quindi cuocere diligentemente lo zucche- 
ro alla granpiurna; ed allora, lasciandolo 
al fuoco, vi si gett-no le noci state prepa- 
rate ; si agita fortemente; e tosto che io 
zucchero formerà una schiuma bianca si 
leva il vaso del fu>>oo, se ne estraggono lo 
noci, servandosi di un gran òuechuij- tra- 
forato; si pongano seppiate Tuiia dall’altra 
su di un graticcio di vimini , ove al con- 
tatto dell’ aria si seccheranno, ed acqui- 
steranno un bel lucido : ciò fatto si deb- 
bono conservare in luoghi asciutti; lo zuct 
chcro restato nel recipiente , ed appiCoa- 
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" tosi al gratìccio si Raccoglie e serre per 
intonacare altri frutti ; tua allora il frut- '■ 
to non ne risulta trasparente. 

/ -•* *** 

Prugne ed albicocche sciroppate a secco. 

4 », < ' . m/- I ‘ I . 

, * ■ • f-’J • 

Prendi prugne od albicocche mature , 
falle bollire iutiere nell’acqua fino a che 
'•Uno stecco introdottovi non prenda po- 
nile nello sciroppo semplice , giusta ven- 
ne preparato per le noci , e lasciavele per 
-ventLgiorni ed anche un mese £ indi co- 
me già si disse perle noci preparate collo 
zucchero a secco. . . ; * 

v •••■■ ’ ■ >' i. • • 

i Melloni sciroppati a secco. . , - 

• . , , 4 ' - 9 •'* > 

‘ 9i prendono i melloni ( Cucumis melo-) 
maturi, si tagliano in .pezzi, si fanno cuor 
«ere nell’ acqua fino al punto già supe- 
riormente notato, si tengono ^er dieoi gior- 
ni nello sciroppo , si fanno seccare, ludi si 
-trattano, còllo zucchero a secco.. Imo stes- 
so si fà coi coccomeri (Cucumis citrullus), 

-i qitali ora s’impiegano maturi ed io pez- 
zi; ed ora /verdi ed intieri — . Le stesse re- 
gole si eseguiscono per prepar/tre i pic- 
coli limoni ed aranci , che ri adoperano 
pure iutieri; così pure i teneri polloni 
d’angelica (Angelica archangelica ). Le 
pere spogliate della buccia si trattano nella 
•tessa maniera ! Je pere di pelle sottile^ 
postone essere impiegate tai quali sotto. 
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E a notarsi poi che non convengono nè 

le pere di carne troppo molle, nè quelle 
che l’hanno soverchiamente dura. Il con- 
fettiere di buon senso saprà regolarsi per 
isciroppare a secco tutti gli altri frutti,- 
mentre ciò che si è fin qui detto ue pre- 
senta le regole sufficienti. 

» H ' p , 1 

' ■ v * A . ^ * 

Cotognata. 

Si prendono pere cotogne di buona qua- 
lità,. si fanno cuocere nell’acqua, ma me- 
glio al forno : cotte bene si ritirano , si 
pelano e si fanno passare a traverso di 
uno staccio , ovvero d’ un pannolino. Si 
pesa il sugo ottenuto, e vi si aggiunge la 
metà di zucchero bianco: si mescola esat- 
tamente, si espone al fuoco di bagno-ma- 
ria, agitando contiuuamente con una spa- 
tola di legno; e si leverà dal fuoco tosto 
che la cotognata non terrà più nè al vaso, 
nè alla spatola : si est-rae e si mette in 
vasi di vetro o di terraglia , o pur anco 
di legno: si lasciano esposti i vasi all’aria 
secca , ma non al sole, fino a che la su- 
perficie della cotognata sia diveniata ben 
solida : indi si coprono con doppia carta , 
e si Conservano -iu un luogo fresco ed 
asciutto. - 

1 PINE DEL TOMO PRIMO. ' 
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